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®tne  lifluptbcbuigung  für  baS  SEÖotjIbefinbm  einer  feben  ffoinilte 
ift  t)ie  richtige  unb  [c^mad^afte  Bereitung  ber  9Ja^>rung8mttte(; 
benn  3ebev,  unb  toeim  [ein  Srifc^)  noef)  fo  einfach  befe^t  ift, 
möd;te  gern  baö  25orI;anbene  fo  gut  luie  mögüd;  jUnb  in  ber 
geprigeu  2[btoec:f)feiung  bereitet  genießen,  ©ie^s  311  erreid^eu 
unb  baburc^  jur  3itf^‘ic^cn^eit  ber  ^I^rigen  toefeutlid;  mit  beU 
gutragen,  ift  bie  toid;tigfte  unb  fd;ti)ierigfte  Siufgabe  einer  [eben 
§an§frau.  @d;on  bie  ^auömannöfoft,  fo  einfad;  fie  auf  ben 
erften  -23^(1  erfd;eiut,  mirb  bod)  je  nac^  einer  forgfäitigeren 
ober  anfmertfameven  23ereitung  ein  gang  üerfd;iebcneö  Diefidtat 
liefern.  ift  nic^t  genngenb,  bie  not^igen  3idi)oten  bagu  gu 
berbraud;en,  fie  muffen  and;  mit  Umfid^t  bearbeitet  unb  na(^ 
beftimmten  $Kegetn  angemenbet  toerben.  9^ocf)  fd^mieriger  mirb 
bie  Stufgabe  ber  .^auöfrau,  trenn  bei  fefttid;en  ©etegent^eiten 
me!^r  ober  beffere  <$d;iiffetn  auf  bem  £ifd;  erfd;einen  fetten, 
benn  bie  Stuf:f)rüd;e  traben  fid;  in  ber  9^engeit  and;  barin,  mie 
in  altem  llebrigen,  bebentenb  gefteigert;  bie  feinere  ^üd;e,  bie 
früt^er  anöfd^tiejgtid;  nur  in  trenigen  .gtänfern  gnr  Stnmeubnng 
fam,  t;at  fi(^  je^t  nberatt  (Eingang  oerfeftafft  unb  it;re  25erel;rer 
gefnnben.  ©abei  ift  es  faft  immer  nöttjig,  bie  Stn^gaben  für 
bie  S‘üd;e  mit  ben  oort^anbenen  DJiittetn  in  (Sinftang  gu  bringen, 
mag  bei  ber  attgemeinen  ©teigernng  alter  Cebenömitet  nur  burd^ 
eine  nmfid;tige  unb  bernünftige  Oeconomie  gu  crreid;en  ift. 
Um  nun  ben  §)aiigfranen  biefe  ©orgen,  für  ioetd;c  bie  eingige 
Stnerfenuung  eben  in  bem  ©etingen  ber  3J?at;tgeiten  tiegt,  gu 
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Gvleic^itern  unb  i^>nen  einen  gnberläffigen  9?at^geber  an  bie 
|)anb  3U  geben,  ^at  ber  33erfaf[er  e§  fic^  in  bent  norüegenben 
Sud;e,  beni  ßrgebni^  einer  langjährigen  ^ra^i«,  ^ur  2lufgabe 
gemacht,  in  ben  gegebenen  O^ecepten  bie  befte  nnb  ungleich 
bißigfte  2irt  ber  .©ereitung  3U  be[d;reiben.  Sind;  ift  non  ber 
einfad;en  ^angmannSfoft  big  3U  ben  feinften  (i^erichten  2lüeg 
berüdfichtigt,  trag  bie  gliche  [etbft  betrifft  ober  mit  ihr  3U= 
fammenhängt,  fo  ba§  bag  ©uch  für  aCte  @tänbe  oag  9^Öthige 
enthält,  unb  fomoht  Erfahreneren,  alg  auch  in  ber  Ä'uche  toenig 
Geübteren  bon  S^u^en  fein  mirb.  Um  nun  bem  gefchmaciboüen 
Sleu^eren  ber  ©dhüffetn,  meld;eg  allerbingg  nidht  burchaug  noth* 
menbigift,  aber  biefetben  erft  in  ihrer  ©oCtenbung  erfd; einen  Iä§t, 
fRec^nung  31t  tragen,  finb  überad,  mo  eg  nöthig  tnar,  3dnftra* 
tionen  beigefügt,  bie  bag  ©efd^riebene  anfd;auli(h  madhen,  mag 
namentlich  3um  ©erftänbni§  med^anifdher  ^anbgriffe  fehr  toichtig 
ift,  ba  fidh  biefetben  moht  3eigen,  aber  fehr  fdhmer  fa^tidh  be^ 
fd;reiben  taffen,  ©ie  attgemeine  ©erbreitung,  toetd;e  bieg  ©ndh 
in  ber  fur3en3ed  feineg  Erfdheineng  gefnnben  (eg  mu§te  fc^on 
na<^  4 ©Jonaten  eine  3meite  Stuftage  gebrmft  toerben),  tä§t  ben 
©erfaffer  gelungen,  bie  geftettten  Stufga* 

ben  menigfteng  annähernb  31t  töfen. 

35eifin,  im  ©ecember  1857. 
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Die  feineren  ^einüfe  (Cntremets). 
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nach  in  jebem  ^lanfe  btrridjenben  Sitte,  ©ei  einem  feinen  ffliner  werben 
fie  jeboch  immer  nach  beui  ©raten  gegeben.  3n  bem  nachftehenben  ©er^eid)ni§ 
finbcu  fidj  mit  bie  sn  einem  JDinet  ober  Souper  ficb  eignenben  üHcBljpcifen.  IDie 
SJilbb»  unb  ®icr«Speifen,  fo  weit  fie  nidbt  hier  angeführt  finb,  finbet  man  im 
fiebeiijehnten  Ülbfchnitt,  Seite  546. 
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jDa  e§  ju  Diel  rauben  iüürbe,  jebe  Äleinigfeit  naci^meffen 
ober  loiegen  ju  iDoöen,  [o  beftrebe  man  fid),  bad  9?icbtige  nadj  bem 
2lngenmaa§  ju  treffen,  moju  nad}fte^enbe  Angaben  eine  leidet  ju 
faffenbe  Slnfeitung  geben. 

(Sine  ffeine  Obertaffe  ober  ein  SBeinglaS  enthält  etioa  % Ouart 
iflüffigfeit.  — ©in  Ouart  5SJiitd)  ober  SCBaffer  toiegt  2 ißfunb.  — 
©in  ©tüd  Sutter  Don  ber  @rö§e  eines  ^ütjnereieS  toiegt  4 ?ot^. 
— ©in  gehäufter  ©§IoffeI  DoU  Sfiehl  ift  gleid)  1%  ?oth,  DoU  ©em= 
met  1 ?otb,  unb  doü  3uder  l’A  ?oth- 
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Eine  Kttfef  fiii:  pöff  yerfonen. 


Um  ben  ^fan,  mcldjer  biefem  iBud^e  ju  ©runbe  gelegt  ift,  3:ebem 
anfd)aurid)  mad)en  unb  sugleid)  eine  Ueberfid)t  beö  ju  ©ebettben 
gu  gemähten,  merbcn  einige  fnrge  Slnbeutnngen  genügen.  — «Bon 
ben  Slbfd^nitten,  meld)e  ben  9?ece))ten  noranggeben,  enthält  ber  erftc 
allgemeine  Siegeln  über  baS  ©erbiren,  bag  2:rand)iren  (fbr.  Srangb* 
fdjiren),  bag  «ßräfentiren  ber  ©d)üffeln  unb  bie  (gintbeilung  ber 
©Reifen  in  ©änge,  bie  JHiibengettet  u.  f.  m.,  bag  beißt  über  ©egen= 
ftänbe,  bie  mit  ber  ilüdje  anf’g  ©ngfte  gnfammenbängen  unb  baber 
jeber  .^augfran  miffengmcrtb  finb.  3fn  bem  gmeiten  finb  bie  affge= 
meinen  iBorbereitungen  ber  ©runbftoffe,  bie  gur  SSoÜenbnng  ber 
meiften  ©erid)te  erforberüd)  finb,  gnfammengefteHt,  um  fpäter  täftige 
SBieberboIungen  gn  oermeiben.  — ®ie  nun  folgenben  2lbfd)nitte  ban= 
beln  bon  ben  ©npbett^Sintagen,  bon  ben  ©ubpen,  bon  ben  ©aucen 
(fpr.  ©obßen),  bon  ben  Hors  d’oeuvres  (fbr.  ^obrböior’),  bon  ben 
©arnituren  unb  ißergierungen,  bon  ber  23ereitung  beg  f5Ieifd)eg  unb 
©eflügetg,  bon  ben  ©emüfon,  bon  ben  ?^ifd)en,  bon  ben  «Pafteten 
unb  fRagoutg  (fpr.  Siagub),  bon  ben  ©ataten  unb  ©ompotg 
(fpr.  ^ongpobt),  bon  ben  marmen  unb  falten  9)feblfbeifen,  bon  ben 
Cremes  (fpr.  5lräbm)  unb  Gtelees  (fpr.  ©djefel)),  bon  ben  23admerfen, 
bon  ber  ßubereitnng  beg  ©efrornen,  bom  ©inmad)en  unb  bon  ber 
23ereitung  marmer  unb  fafter  ©etränfe.  — Sfnf^erbem  merben  bem 
S3ud)e  brei  berfd^iebene  3;nbaftg=95ergeid)niffe  beigegeben,  in  toeld^en 
bie  ©Reifen  nad)  ben  2fbfd)nitten,  nach  ibi'^i-'  ©ntbeitung  in  ©änge 
unb  na^  bem  Sffbbabet  georbnet  finb,  moburd)  bag  2fuffud;)en  eineg 
{eben  Slrtifefg  feid)t  gemad)t  mirb.  — (Sine  beigefügte  3D7aaß=  unb 
©elbid^tg^Sabelle,  loeldje  bag  b^^enßifd^e  9}?aaß  nnb  ®emid}t  mit 
bem  in  anbern  Räubern  üblid)en  bergfeid)t,  toirb  bagn  bienen,  bie 
23erbäftniffe  ber  SJecepte  feidjt  nad)  ben  an  jebem  Orte  übtid^en 
SDZaaßen  nnb  ©emid}ten  beftimmcn  gu  fönnen.  — ®ie  auf  ©rfabrnng 
begrünbeten  Stecepte  entbaUen,  fo  meit  eg  ber  Sianm  erlaubt,  bie 
beften  unb  neueften  ©dd'tffefn,  fomobf  ber  bürgertid^en,  afg  aud) 
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ber  feinen  tüd)e  unb  finb  mit  8Jncffid)t  auf  bie  größtmögtid)fte 
Defonomie  jufammengeftellt,  fo  baf]  ba§  S3nc^  aden  ©tänben  ein 
jubertäffiger  iRatl^geber  fein  mirb.  — Um  bie  unüBerfe^baven  fran= 
jöfifdjen  Sluöbrüde  einem  3!eben  cerftänbüd)  31t  mad)en,  entt^ält  ber 
erfte  SlBfdjnitt  ein  aibf)aBetifd}ed  S3er3eid}ni§  babon  neBft  ber  (Srftä- 
rung  unb  ber  2Iudfprad)e  berfelBen. 


©erbiren,  ibetdjeö  bie  §errid)timg  ber  Safel,  baS  jtran= 
d^iren  (fpr.  £rang]^fd)iren),  fomeit  e§  Bei  !£ifd)e  gefd)ield,  unb  ba§ 
^erumgeBen  ber  ©d)üffeln  umfaßt,  ge'^ört  eigentüd)  ftreng  gencmmen 
nid)t  in  baö  ©eBiet  ber  Jlüdje,  unb  bod)  ift  baffelBe  3um  bodftänbigen 
©dingen  eined  9)Jat)Ied  eine  §aufdBebingnng  mit;  benn  oft  finb  nur 
S3erftöße,  bie  Bei  STafel  bon  ber  ®ienerfd)aft  gegen  bie  allgemein 
üBlid}en  Siegeln  gemacht  merben,  allein  bie  Urfad^e,  baß  ein  in  ber 
McBe  mit  ©orgfalt  Bereitetet  ©ffen  nid)t  bie  berbiente  SInerfennung 
pnbet.  ©t  mirb  ba'^er  an  ber  ©teile  fein,  ben  ^autfrauen,  meld^en 
geüBte  Wiener  ober  SEafelbeder  nid)t  3ur  ©eite  ftel^en,  eine  fur3c 
Einleitung  3U  geben,  nad)  ber  fie  im  ©tanbe  finb,  bat  ©erbiren, 
» ibie  et  feljt  üBerall  geBräud)lid),  felBftftänbig  anorbnen  3U  fönnen. 
®ie  früt)er  üBlid)e  Elrt,  bie  ©)>eifen  in  brei  ©ängen  auf  bie  Safel 
auf3ufe^en,  ^t  faft  überall  ber  Bei  meitem  praftifd)eren,  biefelBen 
l^intereinanber  l^erum3ngeBen,  ißla^  mad)en  müffen,  meil  bat  3um 
Sluffeljen  erforberlidje  ©erbice  (fpr.  ©ermil)ß)  fel)r  foftff^ielig  ift  unb 
man  bie  ein3elnen  ©d)üffeln  in  ber  Siegel  nur  nod)  fialB  marm  l)erum= 
geben  tonnte.  2Bir  Baben  et  baBer  nur  mit  ber  lebten  Elrt  3U  tBun. 

Eilt  ©Beifetifd)  Bebient  man  fid)  jeljt  B«nfig  Ber  fogenannten 
Elut3ieBtifd)e,  bie  man  Beliebig  bon  8 Bit  31t  30,  ja  40  ©oubertt 
bergroßern  tann;  ibo  man  biefelBen  nid)t  Bat,  ober  Bei  einer  nodB 
größeren  ißerfonen3aBl,  fefet  man  meBrere  3:ifd)e  bon  gleid}er  §öBe 
unb  Sreite  feft  nebeneinanber  in  eine  SleiBe,  ober  menn  bat  ©Beife= 
3immer  nid)t  lang  genug  ift,  in  ^nfeifenform.  Sllt  SHaaßftaB  für 


I.  Das  Sciüiicn. 
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bie  ?änge  ber  STafet  red^net  man  gemö^nU(^  reidjlid^  jmet  git§  auf 
febe  ^erfon.  9fad)bcm  ber  2:tfd)  mit  einem  ober  mel^reren  31t  ein= 
anber  paffenben  S:ifd)tuc^ern,  bte  jebod)  an  ben  ©eiten  tief  ^erab= 
:^ängen  müffen,  Bebedt  ift,  feljt  man  in  bie  2)?itte  ber  STafel  einen 
Sluffaij,  eine  ^Btumenüafe,  ober  Bei  einem  g^amilienfefte  aiu^  mol)t 
einen  i8aumfud}en.  -3n  glei^er  ?inie,  ber  ^änge  ber  3;afel  nac^, 
bie  ©d)aten  ober  ^örBe  mit  g^rüd)ten,  bie  (Stagferen  (ffjr.  (5tafc^ä'^= 
ren,  ©efteöe)  mit  bem  ®effert  (fpr.  ®ept)r,  5J?ad)effen)  unb  bie 
mit  Sßac^dtid^ten  Beftedten  (JanbekBer  ober  ?eud)ter.  jDie  (Jompots 
©djaten  (fpr.  ^ongpotd),  fo  mie  and)  bie  ^Teller  mit  ®effert  fann 
man  in  gteid)mä§iger  ©ntfernnng  auf  ben  nod)  teeren  9?anm  ber 
2t?itte  bertt)eiten.  g^ür  febe  ^erfon  fe^t  man  einen  ftad)en  ©etter  faft 
bid^t  an  ben  9?anb  ber  ©afet  in  ber  oBen  angegebenen  ©ntfernnng 
oon  einanber;  SDJeffer  unb  @abet  tommen  auf  fitbernen  ober  friftatt= 
neu  SRefferbtöden  rec^k  oon  bem  ©etter,  ebenfo  bid)t  baneben  ber 
©ßtoffet  ju  tiegen.  Stuf  bie  ©etter  tegt  man  bie  oieredig  gebrod)es 
nen  ©eroietten,  fomie  ein  9}tltd)brob,  toetc^ed  febod)  auc^ 
neben  9J?effer  unb  ®abet  feinen  *ißta§  finbet.  hinter  feben 
©etter  ftettt  man  ein  2Baffer=,  ein  großes  unb  ein  fteineS  (jum  2)tas 
belra)  SBeingk^;  bie  feineren  Söeine  toerben  fd^on  in  ben  entfpred)ens 
ben  ©täfern  eingefd)enft  bem  @aft  präfentirt,  nur  bie  (Jt)ampagner= 
©täfer  fefjt  man  bei  bem  ^Braten  auf  unb  giegt  ben  SBein  fobann 
ein.  ®ie  SBaffers,  fo  mie  aucb  bie  SGBeinfaraffen,  ober  mo  man  te^= 
tere  nidt)t  fiat,  bie  Sßeinftafdpen,  merben  auf  fitbernen  ober  ptattirten 
Unterfä^en,  je  nad^  ber  Ißerfonenja’^t,  auf  ber  ©afet  oerti^eitt. 
Sbenfo  müffen  ©atj=  unb  ^feffernäpfd)en  in  gteid)inä§igen  3^ifct)2n= 
räumen  aufgefe^t  merben,  fo  baj?  fie  jeber  ®aft  teid)t  erreid)en  fann, 
ot)ne  feinen  9?ad)bar  ju  betäftigen.  ?tuc^  eine  ober  mehrere  ^tat= 
menagen  (fpr.  'i|3tapmenat)fd)’,  ©eftcü  für  @ffig,  £>et  u.  f.  m.),  fo 
mie  Srobförbe  unb  müffen  fid)  auf  ber  ©afet  befind 

ben.  9'?ad)bem  fo  ber  ©ifd)  fertig  gebedt,  fteÜt  man  ju  febem  (Jou* 
oert  einen  ©tut)t  (fiepe  bie  5tbbitbung  auf  ber  erfteu  ©eite).  S3ei 
©ouperd  (fpr.  ©upep,  Stbenbbrob),  meuu  fie  and  marmeu  ©peifen 
beftepen,  mirb  bie  ©afet  mie  oben  gebedt,  oft  aber,  namenttid)  bei 
Heineren  @efettfd)aften,  mirb  jebem  @aft  ein  ©etter  nebft  DJteffer, 
©abet,  Büffet  unb  ©eroiette  gereid)t  unb  bie  ©peifen  fobann  perum= 


5 


gegeben.  Bet  fleinen  ®:).nelgefeüfd)aften  fe^t  man  flehte  Sifd^e  mit 
ben  Soußertd  neben  bie  ©pieltifdje  unb  präfentirt  bie  ©djüffefn 
mäl^renb  bed  ©^tiefö. 


ein  fmftes  D3üf|'et  (t>v.  Büffäl)). 


(Sine  anbeve  je^t  fel)r  gemöbnUd)e  2lrt  ift,  bie  ©|teifen  (faft 
immer  nur  falte)  auf  eigenbd  baju  l)ergerid)tete  Büffets  ober  auf 
lange  2:afeln  aufjnfeljen.  ®ie  Steller  loerben  ftoßtoeife  auf  ben 
fRanb  beS  Büffets  ober  auf  einen  9?ebentifd)  gefteHt,  ebenfo  fDZeffer 
unb  @abeln.  ®ie  (Säfte  legen  fid)  bann  oon  ben  iljnen  am  meiften 
jufagenben  ©c^üffeln,  bie  mit  ben  baju  geljörigen  2)feffern  ober 
©abein  oerfeljen  fein  müffen,  felbft  oor. 

(SS  ift  einleud}tenb,  baß  nad)  ben  oerfebiebenen  SJJabljeiten 
unb  nad)  ber  üorl)anbenen  @inrid)tung  obige  Borfebriften  oietfacbe 
?lbänberungen  erlciben  fonnen  unb  man  nad)  ber  ©röße  ber  2^afel 
mehr  ober  toeniger 

B.  2)0§  STrandjiren  (fbv.  S£rQngf)fcl;iren,  3erlegen). 

SBenn  man  bei  Befolgung  ber  gegebenen  Borfebriften  halb  im 
©tanbe  fein  mirb,  eine  Slafel  gefd)madooE  bei^vid)ten  31t  t'önnen,  fo 
erforbert  baS  2:rand)iren,  namentlid)  bei  Safel,  toenn  eS  fauber  unb 
regelred)t  gefd)el)en  foH,  eine  größere  Hebung,  2ln  ber  Stafel  loirb 
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fajl  nur  nod)  Bet  Familien  = SJJal^Ijeiten  Uorgefc^nitten.  S3et  grö^e= 
ren  ®inerö  fommen  bie  ©peifen  geinötjnücB  [d)on  jertegt  auf  ben 
ütifd),  ba  eS  nur  fo  ntögüd)  ift,  bie  eiujetnen  ©d)üffetn  gefd)macf= 
üoll  ju  garniren,  aud)  baburd)  bie  gro^eu  ^aufeu,  iDe(d}e  baS 
3;rand)iren  Bei  S^ifd)  öerurfadjen  mürbe,  nermieben  merben.  @8  ijB 
jmar  [deiner,  ja  oft  unmög(id),  praftifc^e  ^aubgriffe  beut(id)  unb 
oerftänbtic^  ju  Befd)reiBen,  eS  mirb  febod}  Seber  ouS  ben  nad)= 
ftef)enben  Slnteitiingen,  namenttid)  bnrd)  bie  BeigegeBenen  3cid)nun- 
gen,  einen  SSegriff  oon  bem  jn  Befolgenben  S3erfat)ren  Befommen 
unb  fid)  Bei  einiger  UeBung  !f)alb  bie  erforberlid^e  ®ef(Bidü(^feit 
aneignen  fönnen.  ^.ItS  atlgeineine  Siegel  nui§  oorau8gefd)idt  merben, 
ba^  man  fid)  Beim  Srand)iren  einer  ftarfen  ©aBet  mit  longen  3in= 
fen  unb  eines  ftarfen  fdjarf  gefd)tiffenen  9)?efferS  Bebient;  ba^  barauf 
ju  fefen  ift,  bie  g^teifc^fafern,  metcfe  bie  oerfc^iebenen  SKuSfetn 
Bilben,  immer  ber  Duere  nad)  ju  burd)fd)neiben,  unb  baß  man 
Bei  ÜCifd)  nur  fooiet  oon  bem  ©tüd  ^erlegt,  atS  für  ade  ©äffe 
erforberlid)  ift,  ba  bie  gefd)nittenen 
fafttoS  merben. 


1.  9iittbcr=©d)U)anjftiid. 

©in  9?inberfd)manjftüd,  in  metd)em  bie  f^feifd^fafern,  mie  ber 
fteine  ^^feit  in  ber  angegebenen  O^igur  anbeutet,  ber  Sänge  nad^ 

neben  einanber  liegen,  jerteg’t  man, 
inbem  man  baS  f^Ieifd),  Bei  A an* 
fangenb,  in  einen  palBen  S^inger 
bidfe,  etmaS  fd^räge  ©djeibenfcBnei* 
bet,  mie  in  ber  3eid)nung  bie 
Dnerftrid)e  oon  1 — 3 anbeuten. 
Sft  baS  ©tüd  fef)r  ftarf,  fo  t^eitt 
man  bie  ©d)eiben  nod)  bitrd)  einen  Sängenfd)uitt  B C in  ^mei 
Sfeite.  ©anj  baffelBe  SBerfafrcn  menbet  man  Beim  Srand)iren 
eines  g^itetS  (fpr.  O^itet),  Senbenftüd),  einer  ^atbS*  ober  SBUbnuß, 
einer  fRinberjunge  unb  9JinberBruft  au,  ba  in  biefcu  2(den  bie 
Sage  ber  f5teifd)fafern  mie  Beim  9tinberfd)mau3ftüd  ift,  fie  aud) 
fämmttid)  feine  fnod)en  entpatteu. 
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2.  atoQftkcf  (f))v.  Slinbertrateii). 


On  ^ig.  2 felgen  mir  einen  9iinbevbvaten  mit  beni  g^itet  (fpr. 
^ile!^)  nad)  oben  angerid)tet,  metd)eS  atS  ber  jarteve  2:!^eit  jnerfi 
ge[d)nitten  mirb.  9)?an  modjt  längd  ber  9^^cfenmirbe^  oon  A nac^ 
B einen  @in[d^nitt  bis  anf  ben  H'nod)en,  jerlegt  in  ber  9iid)tung 
non  1 — 7 baS  ö^teifd)  in  £lnerfd)eiben  nnb  trennt  biefe,  inbem  man 
bad  9}?effer  in  C — D einfe^t  nnb  bid)t  auf  ben  fRif)f)en  bid  jnm 
9?üdenfnod)en  fortfü'^rt,  gän3Üd)  lod.  9ieic^t  bad  feitet  für  bie  ®äfte 
nic^t  and,  fo  bret^t  man  ben  S3raten  auf  ber  ©d)üffet  um,  fo  ba§ 
mic  in  gig.  3 bad  (lontrefitet  (fpr.  ^ongl)trfi(et)),  bie  9^n(fenm^dfe^ 


nad)  oben  fonunt,  metd)ed  ganj  mie  bad  feilet  jertegt  mirb,  inbem 
man  jnerft  ben  Sängenfd)nitt  oon  A — B feid  auf  ben  it'nod)en  bei 
E boHfüt)rt,  fobann  bie  £lnerfd)eiben  nad)  1 — 4 fd)ueibet  nnb  biefe 
burd)  einen  ©d)nitt  oon  C — D oon  ben  5tnod)en  trennt. 


% 


~ s ~ 

'6,  ÄalDötiiifcn. 


9}?an  mad)t  längs  ber  9?ücfeniüirbel  einen  ?ängenf(^nitt  bon 
A — D,  [d)neibet  bte  0d)etben,  inie  bie  ©trid)e  bon  1 — 3 an= 
benten,  [el|t  baS  9)?ef[er  in  bie  ?inie  C — D,  fül)vt  eS  bon 
red)tä  nad}  linfS  bid)t  auf  ben  fRipf)en  bis  311  ben  9tücfentoirbe(n 
unb  löft  fo  bie  ©djeiben  gau3  bon  bem  5lnod)en.  ^ammelrüden, 
SBdb=  nnb  ©d)n3einS3iemev  inerben  auf  biefeibe  SBeife  3erlegt. 
©öden  obige  ©lüde  in  bev  £üd}e  trand)irt  (ffjr.  trangf)fd)irt)  toer= 
ben,  fo  löft  man  burd)  ben  ?ängenfd)uitt  A — D unb  burd)  ben 
©eitenfdjnitt  C — D bie  9}?uSfeIn  gau3  bon  bem  ^fnodjen,  fd^neibet 
fie  in  ©d^eiben,  bie  etmaS  fd)vög  fein  muffen,  unb  legt  biefe 
nad)  ber  fRei^e  mieber  auf  ben  ^noc^en,  fo  baj?  ber  f)iüden  fein 
borigeS  2(uSfel)en  mieber  befommt. 


4.  .^iiitcraiemer  bon  SBilb. 


?0?an  fdjneibet  eS,  inbcm  man  loie  oben  erft  baS  ^itet  (fpr. 
^iteb)  A in  Ouerfd)eiben  3ertegt,  fobann  aber  bie  iftujj  B,  mie 
bie  ©trid;e  1 — 5 aii3eigen,  in  i^ängenfd)eiben  fd)neibet.  ®ie  Sage 
ber  f5^Ieifd;fafern  ift  in  ber  lefjten  eine  grabe  entgegengefe^te,  mie  in  A. 
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5.  ^alliölculc. 

Fig.  6. 


2J?an  niad)t  bei  a einen  feilförinigen  SlnSfAnitt  unb  jerlegt 
nnn  bon  l^ier  bie  ganje  obere  ©eite  in  Querfcbeiben,  loie  bie  ©tridje 
öon  1 2 3 4 bis  5 auf  ber  3eid)nnng  anbeuten.  SD^an  l^ält  babei 
baS  SWeffer  eüoaS  fdjräg  unb  fdjneibet,  inbem  inan  auf  ben  5?nod)en 
gefommen,  baffelbe  beinalje  ruagered)t  nienbet,  jebe  ©djeibe  mit 
einem  ©cfmitte  ab.  ©oU  and)  bie  untere  ©eite  ber  ^Teilte  gefc^nit= 
ten  toerben,  fo  breljt  man  biefetbe  um  unb  oerfätjrt  loie  oben,  in= 
bem  man  3uerft  ein  feilförmigeS  ©tnd  bei  a auSfc^neibet  unb  nun 
bie  fdjrägen  ©d)eiben  in  ber  iKidjtung  bon  6 7 8 9 10  febe  mit 
• einem  ©c^nitt  loStrennt.  3n  ber  beigefügten  fyigur  be3eid)net  a ben 
feitförmigen  ?IuSf^nitt,  1 2 3 4 5 bie  9Jid)tung  ber  in  ber  oberen 
©eite,  6 7 8 9 10  aber  bie  fRic^tnng  ber  in  ber  unteren  ©eite  3U 
macbenben  Ouerfcbnitte.  SBirb  bie  ^’eule  in  ber  Äud^e  trancbirt 
(fbr.  trangbfd^irt),  fo  löft  man  erft  bie  eiii3etnen  9J?uSfefn,  9?uffe 
» genannt,  gau3  bon  ben  Knochen,  fd)neibet  fie  in  fd)rögc  ©cbeiben 
unb  legt  fie  in  i^re  frühere  Sage  loieber  an  ben  Änod)en.  gig.  6 
3eigt  bie  oberen  3 ffJüffe  b,  c,  d,  unb  bie  untere  e.  Sin  ben 
S3einfnod)en  ftedt  man  eine  fPapier=^af)iÜote  (fpr.  fpafiilfote,  ©.  31), 
bie  eS  möglich  niad)t,  ba§  man  beim  ben  ^Inochen  mit  ber 

linfen  §anb  anfaffen  fann,  looburd)  man  mehr  ©idjerheit  alS  mit 
ber  @abel  hat. 

^ammelfeulen,  SBilbfculen  nnb  ©d)infen  merben  ebenfo  ge= 
fchnitten,  ba  bei  biefen  bie  Sage  ber  9J?u8feln  gau3  biefetbe  ift. 

6.  Änlböniciftiid. 

Um  baS  S3erfahren  anfd}auü(her  3U  mad)en,  ftellt  f^ig.  7 bie 
innere  ©eite  eines  ÄalbSnierftüdS  mit  ber  9?iere  bar.  SWan  fchneU 
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bet  jiterfl  bte  Spiere  IjermtS  mtb  in  Ouerfc^etben,  fobann  [e^t  man 
baS  ajieffer  jmifd^en  jmei  9?ücfenmirbetn  ein,  trennt  biefetben  unb 


3ngteid)  bie  9?ütfennin5fetn  bnrd)  einen  ©c^nitt  unb  fül^rt  benfelben 
and)  nad}  oben  jtoifdien  ben  9ti|)ben  fort.  -Snbem  man  jmifc^en 
jebem  Söirbet  baffelbe  SJerfaljren  mieber'^ott,  jertegt  man  baS  ©tiicf 
in  etma  einen  30Ü  breite  ©d)eiben.  — ®an3  ebenfo  trandjirt  (ff>r. 
trangl)fd}irt)  man  ein  ^ammetfarree. 

7.  ©in  $afc. 


®en  ^afen  3ertegt  man  faft  immer  in  ber  ^itcbe,  ba  bie 
ßnod)en  mit  bem  21?effer  nid)t  31t  burd)fdjneiben  nnb  bie 
räume  3mifd)en  ben  SJüdentoirbetn  fd)ioer  3U  treffen  finb.  9J?an 
bebient  fid)  babei  eines  ^admefferS,  I;aut  ijiit  bemfelben  bie  Gen- 
ien bei  1 nnb  2 oon  bem  loS,  tbeitt  febe  in  5 Ouerftnde 

unb  ebenfo  baS  ber  ©roj^e  in  6—8  ©tüde,  mie 

bie  Ouertinien  1 — 8 in  ber  O^ignr  3eigen,  legt  nun  bie  ein3etnen 
©tüde  auf  ber  ©d)üffel  in  ihre  fruljere  ©eftalt  3nfammen  nnb  ftedt 
auf  feben  33einfnod)cn  eine  fteine  i)3apiIIote  (fiebe  ©eite  31). 
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8.  ©in  ^utcr. 


Seim  3eriegen  beS  ©eflügelö  ift  eS  §auptfad)e,  ble  entfpred)Ctt' 
ben  ®d)nitte  [o  31t  mad)en,  ba§  fte  genau  auf  bie  ©eienfe  treffen, 
ba  nur  in  biefen  bie  £uDd)en  31t  trennen  finb.  Um  einen  $uter  3U 
trand^iren  (fpr.  trangl)fd)iren),  ftid)t  man  bie  ©abel  mit  ber  linfen 
§anb  oben  in  bie  tinfe  idente  ober  ergreift  andb  inoljt  baS  Sein 
mit  berfetben  ^anb  unb  mad)t,  inbem  man  bei  A anfängt,  einen 
©djnitt  3toifd)en  Sruft  unb  £ente,  «ben  Umriffen  ber  le^teren  fotgenb 
ABC.  ®ann  brücft  man  bie  ßeute  oon  bem  Körper  ab,  biß  fi(^ 
baS  ^üftgetenf,  SBirbet,  bei  E bto8  legt,  burd)fd)neibet  e3  unb  mac^t 
nod)  einen  Unter[d)nitt  oon  C bis  A,  ioobur(b  bie  Äente  gau3  toSgetrennt 
ift,  3ertegt  biefetbe,  nad)bem  man  fie  im  ©etenf  burc^gefdjnitten,  toie 
bie  Sinien  auf  ber  ^eic^nung  angeben,  unb  3ioar  bie  ^iftote  (fie^e  ©.  32) 
in  2,  baS  eigentUcbe  ^eutenftüd  aber  in  3 bis  4 ©tüde.  hierauf 
„ ge^t  man  an  baS  3£Uegen  ber  Sruft,  inbem  man  oon  ber  ©pi^e 
D längs  beS  Sruftfnod)enS  einen  ©cfnitt  biS  3um  f^tügetgetenf 
bei  F anSfü^rt,  le^tereS  bnrcbfd)neibet  unb  bie  Sruft,  Oom  f^Iüget= 
ftücf  onfangenb,  in  ©c^eiben  3erlegt,  inbem  man  ben  Onerlinien  in 
ber  91i(btung  oon  12  3 fofgt.  ®aS  gteid)e  Serfa'^ren  menbet  man 
auch  bei  ber  anberen  ©eite  an.  3ft  ber  Ritter  gefüllt,  fo  töft  man, 
e'^e  man  bie  Sruft  fc^neibet,  ben  Äropf  mit  bem  f^üüfet  auS  unb 
fd)neibet  i^n  in  ©d)eiben.  9Birb  ber  Ritter  in  ber  ^üd)e  3erlegt, 
fo  oerfäfrt  man  mit  ber  teilte  toie  oben,  giebt  aber  bie  fogenannte 
^iftote  entioeber  gar  nid)t,  ober  ungefd)nitten  als  ben  fd)ted)teften 
Sbeit  auf  bie  ©d)üffet.  ®ie  Srnftftnde  trennt  man  bnrd)  einen 
©djnitt  bis  burd)  baS  f^lügelgetenf  gans  oom  ^nod)en,  fdjneibet  fte 
in  fd)räge  ©d)eiben  unb  rid^tet  fie  über  bie  i?eutenftüd'e  an.  Oft  ber 


12 


^uter  fe^r  fett,  fo  gtebt  man  auc^  ben  in  3 ©tücfe  gef)auenen 
9?ücfenfnod}en  unb  ben  ©teiß  mit  3ur  ÜTafet. 

9.  (Sin  ßnimniu 

Fig.  10. 


Fig.  11. 


9?ad)bem  man  mie  beim  ^uter  bie  ^?eule  beS  dapaung  non  ber 
S3vuft  getöft,  aber  nur  in  3 SS^eite  jertegt  l^at,  mac^t  man  non  ber 
S3ruftfpi^e  bei  A einen  dinfd)nitt  big  burdj  bag  g^tügetgetent  bei  B, 
büc^  fo,  ba^  bie  2inie  in  fdjräger  9?id)tnng  (fiepe  bie  3cicpnung) 
nom  33rufttnod)en  abtäuft  unb  trennt  biefeg  f^tügelftüd  burcp  iHuer= 
fcpnitte  in  2 big  3 Jpeile.  (Sbenfo  löft  man  bag  f^tügetftüd  ber 

anberen  ©eite,  fo  baj^  ein  feitförmigeg  33rujl^ 
ftüd  entftept,  toeldjeg  man  burdp  jmei  ©cpnitte 
non  ben  Hüppen  unb  bnrcp  einen  ©cpnitt 
nom  91uden  trennt.  3ft  ber  dapaun  ftarf, 
fo  mirb  bag  S3rnftftüd  enttneber  ber  Quere 
ober  ber  Sänge  nacp  nocp  in  jmei  ißortionen 
getpeilt.  5‘ig.  11  jeigt  bie  ein^etnen  ©tüde 
eineg  fo  ^erlegten  dapaung,  1 unb  2 
glugelftüde,  3 S3ruftftud,  4 unb  5 bie 
Leuten. 

®a  bie  obigen  beiben  Slrten  beg  allem  ©eflügel 

ftattpnben,  mirb  eg  nicpt  nötpig  fein,  auf  bag  HSrancpiren  (fpr. 
Srangpfcpipen)  feber  einjelnen  ©attung  eii^ugepcn;  eg  ift  nur  nocp 
pinjujufügen,  ba§  funge  ^üpner,  inenn  fie  flein  finb,  Sauben,  2!Bacp= 
teln  u.  f.  m.  ber  Sänge  nacp  nur  in  2 ©tüde  gefcpnitten  merben, 
ftnb  fie  größer  in  nier.  S3ei  Ülebbüpnern,  ©djnepfcn  unb  berg^id)en 
menbet  man  in  ber  9^egel  bag  beim  dapaun  befdjriebene  SSerfapren 
on,  opne  febodp  bie  Leuten  unb  fSfügednod)en  nod^malg  ju  burtp» 
fcpneiben.  ft'rametgnögel  unb  Serdjen  ricptet  man  ganj  an. 
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c.  2)a8  ^^rttfcntircn  bcr  ®d)iiffcln. 

2Bti-  fommcn  nun  31t  bem  britten  mit  311111  ©erniren  gel^ören* 
ben  j£^eit,  bie  2trt  unb  Söetfe,  bie  ein3etnen  ©d)ü[fetn  31t  |n-ä[entiren. 

®ie  ©iippe  mirb  bei  größeren  2)?a^l3eiten  immer  auf  einem 
9Zebentifd)  norgetegt  nnb  bann  febem  ®aft  ein  2:etler  gereid^t. 
®iebt  e5  3meierlei  ©ufipen,  fo  muß  bie  !Dienerfd)aft  einen  Seiler 
öon  beiben  31t  gleicher  'heruingeben.  Sßirb  bie  ©nfifie  bei 
Sifd)  borgelegt,  fo  muß  bie  ©ufjfienterrine  fo  mie  bie  erforberlic^e 
3ln3al)I  tiefer  Seiler  ber  ^erfon,  ioeId)e  bad  2Imt  bed  SBorlegerd 
übernommen  I;at,  öorgefe^t  toerben.  — S3on  ben  3Inftern  toirb  bie 
auf  feben  ®aft  bered}uete  2In3aI)I  nebft  einem  5?iertel  Sitrone  fd)on 
auf  Seilern  angerid)tet  fie^itbigegeben.  3^^  toarmen  Hors  d’oeu- 
vres  (ffir.  .^ohrbömr’,  Seigerid)t),  bie  auf  einer  fauber  gebrod)enen 
©erüiette  angerid)tet  merben,  giebt  man  nur  eine  @abel.  — 2Iud> 
ber  f^ifch  foninit,  loenn  er  gau3  gegeben  mirb,  auf  einer  ©erbiette 
mit  einem  Söffet  berfehen  3iir  Safel ; ift  er  in  ©tüden  bereitet,  muß 
ber  ©d^üffel  außer  bem  Söffet  and}  nod)  eine  ®abel  beigelegt  mer= 
ben.  — Sie  großen  f^Ieifd)ftüde  merben  nebft  bem  Srand)irmeffer 
(ffir.  Sranghfd)irmeffer,  25orfd)neibemeffer)  unb  ber  ®abet  auf  ben 
Sifch  bor  ben  5Borfchneibenben  gefegt;  finb  fie  aber  in  ber  ^üc^e 
3ertegt,  fo  giebt  man  einen  Söffet  unb  ®abet  ba3u.  — 3^ 
müfen  unb  (Singangdfdjüßeln  [Entröes  (fpr.  Slngtitrelh)]  ntan 
nur  einen  Söffet,  mährenb  bie  S3ratenfd}üffetn  mit  ®abel  nnb  Söffet 
3u  berfetjen  finb.  — 3«  bem  in  gtäfernen  SZäfifen  angerichteten 
©atat  giebt  man  bie  ba3u  gehörigen  Söffet  unb  ®abetn  bon  §ot3 
ober  ^orn.  — Sie  füßen  ©d)üffetn,  loarme  nnb  falte,  merben  mit 
Söffetn,  bie  gefd)nittenen  Sorten  aber  mit  ber  ^nchenfd)aufet  ber= 
fehen.  3nm  ©efrornen,  loetd^ed  auf  eine  ©erbiette  geßür3t  loirb, 
giebt  man  einen  Söffet.  Siad)  bem  Seffert  merben  gtäferne  58ed)er 
in  Unterfä^en  mit  SJinnbmaffer  hernmgereid)t;  ber  faffee  mirb  erjl 
nach  Sitfd)  in  einem  S?ebeii3immer  genoffen,  nad)  bemfetben  giebt 
man  feine  Siqneurd  (fpr.  Siför.) 

Sa  ed  je^t  ©itte  ift,  baß  bie  ©Reifen  fo  rafch  mie  möglich 
hinter  einanber  präfentirt  merben,  muß  man  ©orge  tragen,  immer  menn 
eine  ©d)üffet  heruntgegeben  mirb,  fd)on  bie  fotgenbe  holen  31t  taffen. 
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II.  Die  Gint^eitung  öcr  8cf)iii]Te[ii  noc^  ifjier  DieiOenfolge  in 
^önge,  öic  D{üc^eii5ettcf. 

dS  ift  ind)t  nuv  erforberlid),  ba^  oHe  ©))eifen  fo  gefd^madöotl 
wie  mogltd)  jubereitet  Werben,  fie  niüffen  auc^  in  einer  beftimntten 
9?eit;enfoige,  nid)t  wiüfürüd),  jiir  S^afel  gegeben  Werben.  3Bir  l;aben 
e8  3unäd)ft  nur  mit  ber  in  S)eut[d)tanb  faft  allgemein  üblid)en  Slrt 
ber  ©intljeilung  in  ©äuge  jn  tljun;  freilid)  ift  auc^  biefe,  wie  fo 
toieleS  2lnbere,  und  au8  g^ranfreid)  überfommen,  Wofür  bie  franjö- 
fifd)en  Spanien,  bie  wir  allgemein  gebraud)en,  ber  befte  ^Beweis  finb. 
S)a  bie  Slnjabl  ber  ©djüffeln  bei  ben  oerfd)iebenen  SOJa'^ljeiten  je 
nad)  Umftänben  größer  ober  Heiner  ift,  fo  Wollen  wir  bie  jn  einem 
gröf3eren  ®iner  (f|5r.  ®inelj)  erforberlid)en  ©änge  oorauöfd)iden, 
ba  fid)  and  iljnen  mit  einiger  Slbänberitng  bie  ber  ©d)üffeln 
für  jebeg  anbere  9}?al;t  leidet  jufammenftetlen  läßt. 

1.  (5iii  feines  3)iitcr  (fbr-  ®tneb,  SJtittag^SKoblseit). 

©rfter  ©ang:  ®ie  ©ufj^jen,  jweierlei,  eine  flare  unb  eine  gebunbene. 
3ti)eiter  ©ang : ®ie  falten  Hors  d’oeuvres  (ff^r.  §o!^rbüWr’) 

[Slnftern,  ©aoiar  n.  f.  w.]. 

dritter  ©ang;  Slßarme  Hors  d’oeuvres  (Heine  ißafteten,  ©roquetS, 
f^^r.  .S^rofäl)). 

ißierter  ©ang:  jDie  ^ifd)e,  weld)e  in  ber  9^egel  ganj  jubereitet  finb. 
fünfter  ©ang:  Die  großen  gleifd)ftüde  mit  ©arnitur  nnb  ©auce. 
©ed)fter  ©ang:  Die  ©emüfe  mit  warmen  ^Beilagen. 

©iebenter  ©ang:  Die  warmen  Entrdes  (fpr.  Slngl^trel;)  mit  weißer 
©auce  (ff)r.  ©oljße)  ober  9?agout. 

2ld)ter  ©ang:  SSarme  Enträes  mit  brauner  ©auce  ober  9?agout 
[fpr.  ^Eagul;*)]. 

S'Jeunter  ©ang:  flalte  Entrees**). 

3el)nter  ©ang:  Die  ^Braten  (SBilb  unb  ©eflügel)  mit  bem  ©alat. 
©Ifter  ©ang:  Die  feinen  ©emüfe  ol;ne  Beilagen. 

*)  man  and)  bie  warmen  ifjaßeten,  Vol-au-vents  (f^r. 

SBoIowangb),  Sintbal«  (fbr.  jlämbabl). 

*=*=)  ®ie  falten  hafteten  maxien  mitunter  einen  eigenen  ®ang  nach  ben 
feineren  ©emüfen  hinter  bem  »raten  aus. 
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3it)ölfter  (Sang:  ®ie  (Scm|.'otö  (fpr.  ^ongpo^t,  gebämpfteS  DBft, 
(StngemadjteS). 

©reije^nter  ®ang:  ®te  Jüannen  9JJeI;Ifpetfen*). 

Söterje^nter  ®ang;  ®te  falten  91feBlfl)eifen  [Cremes  (f)3r.  ^räljnt, 
©al^ne),  Gelees  ©c^elel;,  ©aderte)  u.  f.  tn.j. 

3^ünf5e][)ntev  @ang:  5)ie  ißacferei. 

©ecBdje'^nter  @ang:  ®aS  ©e^-'orne. 

3uleljt  folgt  ba§  ®effert  (f[)r.  ®e^äBv). 

Sutter  imb  S'äfe  giebt  inan  faft  immer  bor  bem  ©e^'ornen. 

2.  ®tn  gcuiöbnlidicrcö  2>iitcr  (ftn-‘-  ®inel),  SHtittag^äHablseit). 

fabelt  mir  oben  [ed)ö3el;n  ©änge  ju  einem  feinen  9D'fittag= 
effen  aufgeftedt,  fo  mürben  p einem  einfacheren  folgenbe  ©d)üffeln 
l)inreid)en; 

1)  ,©uphe, 

2)  SBarmed  Hors  d’oeuvre  (fpr.  .^ol)rbömr’), 

3)  ^ifd), 

4)  i^leifd)  als  gro^ed  ©tüd, 

5)  ©emüfe  mit  ^Beilage, 

6)  ©in  falted  ober  marrned  Entree  (ffi.r.  2lngl)treh), 

7)  IBraten  mit  ©alat  unb  ©ompot, 

8)  ©ine  marme  ober  falte  SJfehlffieife, 

9)  ^'ud)en, 

10)  ®effert, 

S3utter  unb  ^t'äfe. 

Sluch  biefed  ®iner  fann  man  nod)  beränbern,  menn  man  bad 
Enü-^e  unb  ben  buchen  megläßt  unb  an  bie  ©tede  bed  ©rfteren 
ben  gifc^,  ber  aber  in  ©tüden  bereitet  fein  mu§,  fe^t. 

3.  S)ic  Sflntiliciuarfaldjcitcn. 

Sei  einfachen  dliahljeiten  int  höndlichen  ÄVeife  ift  md)  ben 
Serhältniffen  unb  nad^  ber  ©emohnl;eit  bie  3al)t  unb  3ufammen= 
ftedung  ber  ©chüffeln  faft  in  feber  ^audhaltnng  eine  anbere,  inbem 


*)  3n  bieten  Käufern  ift  ed  ©ittc,  bie  mnrmen  «DfeblfVeifen  bor  bem 
S3raten  311  geben. 
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ber  ®e[d)ma(f  unb  bte  bigbonibeln  allem  maaßgebenb  finb. 

SGBenti  bte  einfad) fte  5U?al)t3ett  au§  ©upbe,  ©emüfe  unb  3=(etfd^  Be* 
jle^t,  fo  gieBt  man  Bei  einer  Befferen.-  ©nb^c,  ^(eifd)  mit  Kartoffeln, 
©ernüfe  mit  ^Beilage  nnb  S3raten  mit  (5ompot  ober  ©alat,  ober 
©ubbe,  S^ifd)  mit  Kartoffeln,  g^feifd)  mit  ©emüfen,  ^Braten  mit 
©alat,  eine  marme  ober  fatte  SKel^tfbeife  unb  SSutter  unb  Käfe. 
®a  ed  jn  U)eit  führen  mürbe,  aüe  moglicBen  3ufttnimenfteIInngen, 
burd)  bie  eine  SJ^aBIjeit  oeränbert  mirb,  anjugeBen,  fo  mögen  bie 
aufgefüt)rten  ^Beifbiete  genügen.  — @8  BteiBt  un8  nod)  bie  Sleil^en* 
folge  unb  2lnjal)t  ber  ©cBüffetn  Bei  ben  tierfd)iebenen  ?lBenb=9Jial)I= 
.jeiten  ju  Beftimmen.  SGSir  nehmen  3uerft  bie  ju  einem  größeren 
©ouber  (fbr.  ©übel))  erforberüd)en. 

4.  flcojjcö  ©ouber  (fbr-  ©ubeB,  5IBenb*3WaBtäeit). 

1)  53oniUon  in  (Raffen,  SBaniden  * 3J?Uch  (fbr.  iBanitjen)  mit 

9?ei8,  2Bein  ober  9J?iId)fd)aum,  ^otnifcBer  St)»e  U-  f- 

im  ©ommer  Kattfchale  ober  53aniIIen=3[Rit(h, 

2)  Sluftern, 

3)  ^ifd),  gefd)uitten  ober  ganj, 

4)  ?eid)te  ©emüfe  mit  ^Beilagen, 

•5)  (Sin  marme8  Entröe  (fbr.  Stnghtreh), 

6)  ©n  fatte8  Entröe, 

7)  ©raten  mit  ©alat  unb  (Sombot, 

8)  9J?ehIfbeifen^  ^arm  ober  fatt, 

9)  ©aderei, 

®effert  (fbr.  ®eßät)r). 

g«an  toereinfad)t  oBigen  Küd)ensettel,  inbem  man  bie  (Semüfe 
unb  marmen  Entröes  fortläßt. 

5.  (£iu  tlcink  ©OUbcr  (fbr-  ©übel),  3(6enb*2«aBl3eit). 

©ei  einer  Heineren  SlBenb*  ober  ©bieI=(SefeIIfd)aft  gieBt  man  nur 

1)  f^ifch,  ganj  ober  in  ©tüden, 

2)  ©raten  mit  (Sombot  unb  ©atat, 

3)  ©ne  ©JeBIfbeife. 

6.  (Sin  S3iiffct  (fbr-  SüffnB)- 

3u  einem  großen  ©üffet  mürben  etma  folgenbe  ©(Rüffeln,  bie 
falt  aufgefe^t  merben,  crforberlid)  fein. 
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1)  ^alte  33raten, 

2)  ©d)infen  ober  ^öfeljunge, 

3)  ©anje  5ifd)e  mit  9fiemoiitaben=©auce, 

4)  §ering^=©atat  en  magnonaise  (fpr.  ang!^  nianionäljf’), 

5)  §ü'^ner=©alat, 

6)  ^alte  hafteten, 

7)  5?atte  5D7e!^tfpeifett, 

8)  Cremes  (fpv.  .^räljm)  ober  Geldes  (fpr.  ©d)elel)), 

9)  (Iom|3ot. 

Onbem  man  obige  Seifpiele  jum  3Sorbilb  nimmt,  mirb  man 
mit  §ülfe  bei?  3;nbattS=S3er3eid)ni[fei?,  in  bem  bie  ©peifen  nad)  i'^rer 
(äintl^eilnng  in  ®änge  jufammengefteHt  finb,  teid)t  {eben  ÄHid)en«= 
jettel  3ufammenfe^en  fönnen,  jebod)  muß  man  auf  bie  in  ber  3a'^= 
re?3eit  oor^nbenen  @r3eugni[fe  3?üd[id)t  ne!^men. 

III.  llcßer  öie  3{üc§e  imö  öie  3(ori)gefc^iiie. 

®ie  Sinrid)tnng  ber  ^üd)e  mirb  fid)  in  ben  oerfcßiebenen 
§augl)attnngen  nad)  bem  S3ebürfni§  ober  nad)  ben  borßanbenen 
?0?itteln  rid)ten,  boc^  ift  e?  babei  unter  aüen  Umftänben  beffer,  tie= 
ber  3u  oiel  al8  311  menig  bafür  311  tl^un,  benn  nur  mit  ben  erfor= 
berüd)en  ®erätl)fd)aften  loirb  man  im  ©tanbe  fein,  etmad  £)rbent= 
ließe?  3u  fd)affen. 

®er  5?od)raum  befteßt  entmeber  in  meßreren  SBinböfen,  bie 
' _^mit  ^o(3foßIen  ober  Soaf?  geßeut  merben,  ober  in  ben  rßeinifdjen 
^od)öfeu;  ober  man  bebtent  fid)  ber  S’od)mafd)inen,  meld)e  an? 
Äad)etn  gefegt  unb  mit  einer  eifernen  glatte  bebedt  finb.  ÜDie 
?e^teren  finb  moßl  am  meiften  oerbreitet,  toeil  fie  am  bequemften 
unb  am  reinlid)ften,  nod)  ben  SSortßeil  ßaben,  baß  man  bnrd)  bie, 
mit  ineinanber  paffenben  97ingen  oerfd)(offenen  runben  Oeffnungen. 
bie  §i^e  beliebig  oergrößern  ober  Oerringern  fann.  ®acfen 

unb  33raten  bebient  man  fid)  ber  Sratöfen,  bie  loomöglid)  in  3)oet 
übereinanber  liegenbe  2lbtßeilungen  getßeilt  fein  müffen;  and)  ßier 
3ießt  man  bie  au?  fad)eln  gefegten  ben  eifernen  ober  bled)ernen 
oor.  ®a?  ©pieß*g^euer  ift  loegen  ber  ba3u  erforberlid)en  91äum= 
Iid)leit  faft  au?  ben  meiften  fnd)en  Oerfd)munben,  man  ßat  febod) 
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in  ber  Dieujeit  fieine,  bnvd)  ein  Uljvynevf  in  iBen»egung  gefegte 
Sratemnenbev  geinad)t,  bie  nur  inenig  5)?anm  unb  ineniger  g^cne* 
ntng  bebürfen  nnb  511111  93raten  Heinerer  gieifd)[tücfe  fo  n.'ie  bed 
©efUtgeid  noaftänbig  aitdveid)en.  2ind)  bie  iBadöfen,  ineid)e  beim 
58aden  aderbingd  ben  53or5iig  baten,  finben  fid)  nur  nod)  in  meni= 
gen  ifnd)en. 

®ie  ®evätbfd)aften,  bie  man  in  ber  Äitd^e  gebraud)t,  finb  fo 
mannigfaltig,  baf^  ed  für  S3iele  münfd^endmertb  fein  inirb,  hier  ein 
fnr5ed  93er5eid)iiij3  berfelben  folgen  511  laffen,  in  metd)cm  febod)  bie, 
atd  überall  befannt,  fid)  in  jeber  ^aiidbaltiing  oorfinbenben  (Sifdje, 
Oefen,  f^eucr5angen  u.  f.  m.)  nid)t  mit  anfgefübrt  finb. 

?In  iTii^fergefd^irr;  ©roße  nnb  fleine  f afferollen  mit 
ÜDecfeln,  eine  ooalc  fafferolle  mit  ®edct,  ftad)e  5^afferoHen  (Saute- 
Ifafferollen,  fpr.  ©otcl}),  ein  fleiner  SoniCton  = feffel  nebft  ®edel, 
S3adbled)c,  oiererfige  nnb  runbe,  loeId)e  mit  einem  % 3e'd  b^ben 
Staube  oerfebeii  finb,  ein  flad)er  ^leffet  511111  (£d)neefd)Iagen  unb  Sin= 
niad)en,  f^ifd)loanne  mit-!Dedet  unb  (Sinfab,  glatte'runbe  f^ormen  ohne 
©biiabcr  (©tür5=i?afferoIIen),  9?abffnd)en=  ober  5öidcuit=3^orm  mit 
linber,  fteine  5Bed)er=f^ornien,  ®e(ee=f^ormen  (ffir.  ©d)eteb),  9tanb-3^or= 
men  mit  ©bünber  511111  Slfpic,  mebrere  oer5innte  9Inrid)te=  nnb  ©d)aiim= 
löffef,  eine  oer5innte  33oiiinonfeIIe,  eine  iiiiüer5innte  SBafferfefle,  ein 
unoer5innter  ©dbiiindöffet  511111  Sinmad^en,  ein  ©idfbatcl,  ein  ober  iiieb' 
rere  ftacbe  93ratbfannen  mit  ©riffen  unb  eine  ©d)infenmanne  mit  XedeL 

21  n ©ifcngcfd)irr;  (Sine  ober  mehrere  ftadje  ©ierfiid)en= 
bfannen,  eiferne  Siegel  511111  Sludbaden,  (Sifenbted)e,  ein  Stoft,  ©djiiee= 
befen  0011  ^ifenbrabt,  2öaffet=  nnb  ipoblIibben=(Sifen,  ^Bratpfannen. 

21 11  23(ed)gefd)irr:  ®urd)fd)läge  mit  gröjferen  nnb  fteinereii 
Söd}ern,  Sieibeeifen,  eine  lange  biird)töd)erte  flad)c  ©d^aiifet  511m 
3^ifd)anrid)ten,  glatte  niebrige  f^ormen  511  Sorten,  ^iibbing=f^ornien 
mit  Sedetn,  runbe  nnb  geformte  2(iidfted)er,  b^t^  riinbe  ober  oier= 
edige  ßidformen  mit  Sedetn,  fleine  glatte  ober  mit  Steifen  oerfebene 
Sartelcttformen,  ein  mit  ©bavniren  oerfebcner  ißaftetenranb. 

2ln  5Dteffing;  (gin  Sltörfer  nebft  Äciile,  ein  Sadrab,  ©pid= 
nabeln. 

21  n ©tal; lh3 aar eil:  ©rof^e  ÄHtd)cnmeffer,  oon  bcnen  bad 
eine  ftarf  in  ber  iTlinge,  bad  anbere  lang  nnb  bünn  511m  ©ped= 
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fd^netben,  «eine  2)?e[[er,  bie  ©emüfe  ju  ^^utjen,  ein  dote(ett=9}?effer, 
ein  SBie^enieffer,  ein  bunteS  jDref[ir=9Jie[fer,  2lepfel=2ludfted)er,  Äav= 
toffeI=S3obvev,  3)vef[ir=?fabel. 

5(n  3inngefd)irr;  ©ne  jinnerne  ®efrier=i8üd)fe. 

31  n irbenem  ®efd)irr:  9iei6efatten,  9Mpfe,  Stopfe,  9?apf^ 
fudjenfonnen,  eine  'iPfanne  mit  runben  33evtiefnngen  31t  ben  ©piege(= 
eiern. 

21  n ©ieben:  @in  groj3eg  g^arce=©ieb  ([pr.  ^a'^rß),  ein  Hei= 
nereS  runbed  feines  ©ieb  jnm  gröberes  runbeS 

©ieb,  jlnei  fpi^e  ©iebe  311111  ®nrd)giejien*). 

ißeiin  ©ebraud)  beS  5?npfergefc^irreS  pat  man  iior  aßen  ÜDingen 
auf  gute  23er3innnng  31t  fe^en,  ba  ©peifen,  metd)e  in  un= 
ver3innten  @efäj3en  ßingere  3^‘t  ftel^en,  Ieid)t  ©rünfpan  er3engen 
nnb  babnrd),  mie  bie  (Srfaljrnng  oft  gefeiert,  23ergiftnngen  oerur* 
fadfen  fönnen.  Seim  ©d)enern  fe!^e  man  barauf,  baff  bie  ©e= 
fd)irre  nid;t  mit  ©anb  ober  fd)arfen  ©änren  abgerieben  luerben, 
mobnrd)  baS  Tupfer  nnb  bie  Ser3innnng  angegriffen  hnrb.  3ft 
eine  ^lafferoße  febr  angebrannt  ober  innen  fd)ioar3  geloorben,  fo 
tod)t  man  fie  mit  einer  ?ange  oon  §ol3afd)e  auS,  moburc^  fie 
mieber  loeig  loirb.  20?it  Sierneigen  ober  Sranntmeinfd)ternpe  be= 
fommt  baS  Tupfer  einen  fd)önen  ®tan3. 

(Sifengefd)irr  mad)t  bie  ©peifen,  loenn  eS  bie  ©naiße  oerloren 
bat,  teid)t  gran,  bod)  toirb  biefem  llebelftanb  burd)  bie  je^t  einge= 
» führte  Ser3inmtng  beS  @ifengefd)irreS  abgebotfen.  3rbene  ®efä§e 
finb  megen  ber  großen  3cvbred)tid)feit  loeniger  gebränd)Iid),  nur 
beim  Äod)en  ber  Srüben  oerbienen  bie  irbenen  jTöpfe  ben  Sor3itg 
oor  aßem  anberen  ®efd)irr.  2lnd)  311111  SJübren  nnb  2lufbetoabren 
ber  oerfd)iebenen  ©peifen,  SonißonS  u.  f.  to.  bebient  man  fid}  ir* 
bener,  andj  iiipbl  por3eßanener  Söpfe  nnb  9^äpfe. 


*)  ®ieS  SBerjeicbniß  foü  mir  einen  2lnbatt  gemäbren  nnb  fann  nad) 
SBebürfniö  beliebig  oeränbcrt  locrben.  ®S  laffcn  ftd;  3.  33.  bie  tnpferncn 
®efd;ivre  burd;  eiferne,  bie  fjornicn  aber  burd;  23Ied;forineu  Ooii  bcrfelbcu 
©eftalt  erfeben  u.  f.  m. 


2=^ 
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IV.  lleöeu  bic  31hiaß=  uiib  ijeraic^ts=;ße(limmurigeii  im 
Veigfeicf)  mit  bei  ^eifotieii^a^f. 

güv  5tHe,  bie  fid)  mit  bev  ^füd^e  be[d)äftigen,  ift  e«  dou  ber 
gröfjten  aBidjtigfeit,  bie  jit  jeber  ©d^üffet  ober  ju  einer  gan3en 
9}?a!^t3eit  erforbertid)en  3«tl^flten  für  jebe  beüebige  ^erfonen3al)I 
bered^nen  31t  tönnen.  ®ie  (Srfat)rung  ift  freiüd),  mie  in  Slüem,  aud> 
l^ierin  bie  befte  ?ebrmeifterin,  bod)  taffen  fid)  allgemeine  ÜJegetn 
anfftetten,  metd)e  and)  ben  Ungeübteren  einen  SBegmeifer  an  bie  ^anb 
geben,  nad)  bem  fie  batb  im  ©tanbe  fein  merben,  bad  Sticbtige  31t 
treffen.  ®ie  Siecepte  biefeS  S3ud)eiS  finb  3um  größten  2t)eit  für 
10  bis  12  ^erfonen  bered)iiet.  ?tbmeid)ungen  üon  biefer  3abt  fin= 
ben  mitunter  ©tatt,  merben  aber  bei  jebem  5tbfd)nitt  in  ben  ein= 
teitenben  SSemertungen  berüdfid)tigt.  S3efonberS  3U  bead)ten  für  bie 
®rö§e  feber  ©beife  ift  eS,  ob  biefetbe  bei  einer  fteinen  2)?abt3eit 
mit  nur  menigen  anberen,  ober  bei  einem  größeren  ®iner  (fpr.  !Dine^) 
gegeben  mivb,  benn  eS  teud)tet  ein,  ba^  bei  einem  SRabte  oon  3 
ober  4 ©d)üffetn  bie  '»Portionen  für  febe  'ißerfon  bcbeutenb  größer 
fein  müffen,  atS  bei  einem  großen  ®iner,  mo  10  bis  12  ®änge 
3ur  Sefriebigung  beS  SIfjpetiteS  gegeben  merben. 

3lud)  finb  bie  ©d)üffetn,  fe  nad)bem  fie  atS  großes  ©tüd, 
Hors  d’oeuvre  (ff5r.  .g)ol)rbömr’)  ii.  f.  m.  gegeben  merben,  in  ihrer 
©tärfe  oerfd)ieben.  ®ie  nacpfotgenben  ^ßemertungen  werben  baS 
oben  ©efagte  ertäutern*). 

©uVtJC  red)uet  man  auf  febe  ^erfon  einen  ^XeCter,  man  muß 
jebod)  mehr  baoon  anrid)ten,  für  ben  3^aII,  baf  -Semanb  3Wei  SJfat 
baoon  nehmen  fotlte.  ®er  ©etter  ift  gteid)  . % Onart.  'A  3^funb 
g^teifd)  für  bie  33erfon  giebt  eine  fräftige  ©uppc,  bod)  t'aiin  man  bei 
größeren  ©)inerS  baS  Quantum  bis  31t  1 33fitnb  erföheu  unb  aud) 
moht  nod)  ein  atteS  $uhn  auf  10  $fuub 


*)  ®ei  einem  ®iner  mocht  moit  bie  ©chiiffetn  fo  gvof,  bafj  fie  für 
etwa  10  'Perfoneit  auSreichen,  fo  bof  aifo  für  20  SoiibertS  0011  jebem 
®ange  2 ©chüffelu  an3ilrichteii  wären. 
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Hors  «Poeiivros  (fpr.  ^ot)vböiür’).  luftern  recf^net  man  10  eng== 
Itfd)e,  l}oIfteinev  aber  nur  7 — 8 auf  bie  ^erfon.  ®te  mannen 
Hors  d’oeuvres  mevben,  mei(  fie  ben  Stppetit  nur  retjen,  ntd)t 
befriebtgen  füllen,  nur  fd)mad)  angerid^tet  unb  red^nct  mau  3 ©tücfe 
auf  2 ^erfüllen. 

S)ie  fogcuannten  großen  ©tiide,  31t  me(d)en  audi  ber 
g^ifd),  menu  mau  ilju  gau3  giebt,  gel^ört,  müffeu  fo  311  fagen  bie 
©runblage  etucS  9}?al)(ed  bilben,  merben  bal^er  fo  ftarb  mie  möglich 
angerid)tet.  9}?au  red)uet  ‘,5  — 1 iPfunb  f^tfd)  für  jcbe  'Perfon,  Je 
nad)bem  bie  9)fa1)(3eit  aud  mepr  ober  meniger  ©d)üffe(n  bcftept. 

^‘Icifdhfdjxiffcln.  9iinbf(cifcp,  9?iuberbraten,  S'alböfeute  u.  a.  m. 
aid  großeö  ©tüd  bereitet,  red)uet  mau  y*  — 1 iPfunb  auf  bie  -ßerfon. 

©emüfe  mit  .^öcilagcn,  S3ei  beu  ©emüfen  ift  ed  fd^merer,  ein 
beftimmteö  5IRaaß  au3ugeben,  ba  bief eiben  nad)  bem  Äod)en  oft 
feljr  fd)minben.  ©fjargel  red^net  man  im  SBinter  4 — 5 ©taugen, 
im  ©ommer  8 — 10  auf  bie  iferfou.  ©d)oten,  9??ol)rrüben,  9iüben 
nimmt  man  ','5  Ouart,  ^opl  aber  einen  palben  £o)3f  unb  S3Iumen= 
fo!^I  je  nad)  ber  ®röße  eine  palbe  ober  gan3e  ©taube  auf  bie  'i)3er= 
fon.  Sei  trodenen  Ipülfeufrud)ten  red)uet  man  auf  4 ^erfonen 
'k  SlJetje,  bei  9^ei8  aber,  menn  er  alö  ©emüfe  gegeben  toirb,  'A  ipfunb 
für  jebe  -ßortion.  Son  ben  loarmen  Seilagen  red)uet  man  auf 
2 ißerfouen  3 ©tüde,  oon  ben  falten,  Snd)^  unb  bergleid)en 

aber  1 ^funb  für  10  Se’-'fDuen. 

35ßnrmc  Entrees  (fpr.  Slngl^trep).  SDiefe  füllen  fid)  mepr  burc^ 
bie  f^einpeit,  als  burd)  bie  9Jfenge  ber  ba3u  oermanbten  Seftanb= 
tpeile  auS3eid)ncn,  merben  baper  nid)t  fo  ftarf  angerid)tet;  man 
red)net  gemöbniid)  ein  ©tüd,  ober  bei  fRagoutS  2 Söffe!  00H  auf 
bie  iperfon,  bod)  müffen  immer  me'^r  ©tüde  als  iPerfonen  fiub, 
ongerid)tet  fein,  bamit  bie  ©d)üffel  nid)t  gaii3  leer  mirb,  maS 
nid)t  3um  guten  Zon  geljort.  9Ran  red)net  3.  S.  14  ^üpnerfiletS 
(fpr.  5ile^)  für  10  iperfonen,  (S;otcIettS  'A  ^funb,  ebenfo  Seef= 
ftcats  (fpr.  Si^fftepfS)  'A  ipfunb  für  bie  iPerfou,  mären  fie  aber 
31t  einem  ©au|)tgerid)t  beftimmt,  fann  man  bis  1 ipfunb  auf 
jebe  iperfon  red)nen.  (Sin  anSgemad)feneS  §upn  reid)t  als  B^ri» 
caffee  für  4 — 6 iperfonen,  ^Jauben  mürbe  man  für  jebe  Serfon 
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1 — IVi  red)iten.  ^tfd}  jum  Entree  bereitet  giebt  man  '/»  ißfunb 
für  bte  -perfon. 

Platte  Entrees  (fpr.  Slngptrep).  (Sg  gelten  Ijier  biefetben  ®e= 
ftimmungen,  )mt  bei  ben  tnarmen  Entrees;  non  ben  falten  ißafteten 
reid)en  ein  paar  ©d)eiben  für  jebe  ißerfon  bin. 

^vatcii.  jDerfelbe  mirb  je  nad)bem  niebr  ober,  tneniger  ©djüffeln 
L^orauggegangen,  für  mehr  ober  weniger  ißerfonen  augreid^en:  ©n 
9iebsiemer  für  8 — 14  ißerfonen,  eine  9febfenle  für  8 — 12  ißerfonen, 
ein  ^irfd}jiemer  für  16  — 20  ißerfonen,  ein  grofier  ißuter  für 
8 — 14  iperfonen,  ein  fleinerer  für  6 — 10  iperfonen,  ein  Sapann 
ober  g^afan  für  4 — 6 iperfonen.  Sin  ^nljn  tnirb,  trenn  eg  ganj 
ftein,  für  1,  nnb  fe  nad)bein  eg  gröfjer,  für  2 — 3 iperfonen  aug= 
reid)en,  ein  fRebpubn  ober  ©d)nepfe  für  2 fperfonen,  i?ranietgrögel 
nnb  2erd)en  aber  2 — 3 für  febe  iperfon,  ein  ^afe,  eine  ®ang  genü= 
gen  für  6 — 8,  eine  Snte  für  3 — 4 iperfonen. 

jfetnere  ©emüfe.  ®iefe  rid)tet  man  nid)t  ju  ftarf  itnb  opne 
^Beilage  böd)fteng  mit  ißroberoutong  (fpr.  ilrutongb,  S3robfd)nitte) 
garnirt  an. 

SOJebIfp cif cn.  !Die  baju  benupten  f^ormen  futb  in  ber  Siegel 
für  8 — 12  iperfonen  beredjnet;  eine  anbere  S3ered)nung  ift  bie,  ba^ 
man  anf  febe  iperfon  1 — 2 Sier  nimmt.  Sßären  alfo  ju  einer  ?Dlebl= 
fpeife  8 Sier  erforberlid),  fo  mürbe  fte  für  6 — 8 fPerfonen  aug=- 
reid)en.  Sine  ^orm  Creme  (fpr.  Äräbm)  ober  Gelde  (fpr.  ©djelel;) 
genügt  für  10  — 12  S3evfonen. 

^rtcfctcieit,  53on  Störten  red)net  man,  je  nad)bem  fie  gefd)nit= 
ten,  1 ober  2 ©tüde,  ron  fleinercn  Sadereien  2 — 3 ©tüde  anf 
bie  iperfon. 

©cfrotiteg.  Sine  f^^orm  reid)t  für  8 — 10  iperfonen. 

V.  Dn.s  dlnricf)ten  unö  Uer^ieren  öcr  Sebüffefn.  , 

SBenn  eg  bie  Hauptaufgabe  ber  5l'od)funft  ift,  bie  uon  ber  Slatur 
bem  5Dlenfd)en  jnr  Slabmng  gebotenen  Srjengniffe,  burdt  bie  rer= 
fd}iebenartigfte  Bereitung  nnb  ©aurnen  eineg 

3eben  fo  angenebm  mie  moglid)  jn  mad)en,  fo  mnb  fic  bod)  and) 
befonbere  ©orgfalt  baranf  rermenben,  bag  Slenfjcrc  einer  jeben 
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©petfe  bem  Wuge  in  ber  gefäöigften  -^orm  '^evjufteHen,  um  [d)cn 
buvd)  ben  Slntdicf  einer  ©d)ufi'e(  ben  2l^5^etit  l^evnorsnvufen.  ®aju 
gel^ört  mm  nov  Sldem  bie  größte  ©anberfeit  beim  9lnrid}ten  unb 
bie  rid)tige  nnb  gefd)ntadwoIle  Sinirenbimg  ber  jur  S3erjierimg  ge= 
bröucblid)en  ©toffe,  inbent  eö  [onft  gefdjeben  fönnte,  baß  eine  mit  ju 
bieten  unb  bunten  ©arnirnngen  übertabeue  ©d)n[fct  bad  9luge  betei= 
bigt,  mäljrenb  bod)  buö  ©egentljeit  beabfid)tigt  mirb.  !Die  31t  jeber 
^ ©peife  beftimmten  ©djüffetn  muffen  fo  rein  mie  mögtid)  fein  nnb  nad^ 
bem  2lnrid)ten  jebed  9)?at  mit  einem  2;nd)e  faiiber  abgemifd)t  mer= 
ben-,  beim  ©itber  muß  man  fid)  befonberd  in  2td)t  nehmen,  baffetbe 
311  beftedcn,  inbem  ber  ®tau3  nad)  bem  2tbnnfd)en  teid)t  erbtinbet. 
3«r  S5er3ierung  bebient  man  fid)  immer  nur  eßbarer  ©tcffe,  meld)e 
und  bad  ißftan3en=  unb  in  9}?enge  bieten,  aud)  müffen 

biefetben  311111  3fnhatt  ber  ©djüffeln  gaffen,  fo  baß  man  fid)  3.  S. 
bei  fauren  nur  faurer  ©toffe,  ober  (Sier,  5?rebdfd)mäu3e  unb  ber= 
gteid)en,  bei  füßen  ©Reifen  aber  nur  füßer  ©ad)en  bebient.  3)ie 
f^arben,  metd)e  man  anmenbet,  bürfen  feine  ber  ©efunbbeit  fd)äb= 
tid)en  S3eftanbtl)eite  enthalten,  mie  faft  bie  meiften  bem  9Jfinerat= 
reid)  angehörenben,  fonbern  man  gebraucht  in  ber  fReget  bie  foge= 
nannten  ©aftfarben,  31t  9Joth  bie  (5od)eniIIe,  ben  5tttfermed; 
311  33raun  bie  dhncofabe,  ben  gebrannten  3«  ®rün  bie 

©hinatmatte;  3U  ®etb  ben  ©affron  u.  f.  m.  3e  menigcr  ^arben= 
abftnfungen  man  anmenbet,  befto  gefd)maduotter  mirb  bie  ©d)üffet 
andfehen.  ®ie  Uerfd)iebenen  f^ormen,  bie  runben,  ouaten  nnb  be= 
liebige  f^^iguren  barftetlenben  bted)ernen  9tndfted)er,  fo  mie’  bie  in 
höt3erne  Sretter  gefd)nittenen  9)?nfter,  bienen  ba3U,  bad  lenßere  ber 
©peifen  mannigfad)  31t  oeränbern,  bod)  muß  jebe  Sßer3ierung  ftar 
unb  beuttid)  h^'‘borh-eten.  5gei  ben  großen  gteifd)=  unb  f'?ifd)= 
fd)üffetn  merben  fteine  fitberne  ©pieße,  auf  bie  man  Trüffeln, 
Gh^tmpigncnd  (fpr.  ©d)anghhtn{ongh,  ^?vebfe,  t5ro= 

quetd  (f^)r.  5trofäh)  ober  and  ©eniüfen  gefd)nittene  f^iguren  anfge= 
reiht,  atd  3ierratl)  benutzt,  inbem  man  fie  enttoeber  in  bad  fVteifd) 
fetbft,  ober  in  am  (gnbe  ber  ©d)üffet  aufgeftebte  iörobfroutond 
ftid)t.  ®ie  3um  ©emüfe  unb  ben  marmen  Entrees  gehörigen 
©d)itffetn  »erficht  man  in  ber  9?egcl  mit  burd)brod)encn  Xcigrän- 
bern.  ®a  bei  ben  ein3clnen  fReccpten  bie  2lrt  bed  2tnrid)tend  unb 
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33er3tevenS  nä’^er  befd)vie6en  imb  buvc^  Betgefügte  3fif^nitngen  er= 

läutert  wirb,  fo  mögen  obige  Semerfungen  genügen;  bie  Hebung 

mirb  and)  l)ierin  bie  befte  ü!et)rerin  fein. 

VI.  Die  in  bei*  3{üc5c  geöraucfjteii  D{unp[-.flu8Öiücfee. 

5tbfrf)ärfetu  (Sinev  ©auce  (fpv.  ©ol)^e)  ober  Ragout  (fpr.  9Jagul)) 
bnrd)  S^itronenfäure,  ©flragoneffig  u.  f.  m.  einen  fd)arfen  ®e= 
fd)inacf  geben. 

5lbbäutcit,  oon  g^teifd)ftüden,  bie  gefpidt  toerben  fotlen.  ?D^an  fd)ttei= 
bet,  inbem  bie  ©pi^e  eine^  bünnen  5SJ?efferg  5toifd)en  bie  febnige 
§aut  unb  baö  f^deifd)  geftodten  mirb,  fingerbreite  ^antftreifen  ab, 
ergreift  biefe  mit  ber  linfen  §anb  unb  löft  fie  mit  bem  9}?effer  oon 
red)tö  nad)  linfS  bet)utfam  oom  fyieifd)  loö  unb  fährt  bamit 
fo  lange  fort,  big  bag  f^leifd)  ganj  oon  ber  ^aut  befreit  ift. 

5tbfrf)mcrfcii.  ®ie  fertigen  ©peifen  foften,  ob  fie  ftarf  genug  ge= 
mürjt  finb,  um  bag  uod)  fel)Ienbe  ©atj  u.  f.  io.  hin^ujutbuu. 

‘Jtttadhifcn  (fpr.  2lttafd)iren,  anhäugen).  f^Ieifd)  ober  ©eflüget  mit 
etioag  23rül)e  fo  ioeit  einfod)en  taffen,  big  fid)  biefetbe  atg  ein 
bunfetbrauner  Seim  an  ben  tBoben  beg  @efd)irrg  anfel^t,  ohne 
jebod)  angebrannt  ju  fein. 

5ludbacFcn.  ®ie  oerfd)iebenen  ©egenftänbe  in  beider  SButter  ober 
©d)mal3  gar  baden  taffen,  fo  ba^  fie  eine  fd)öne  t>ettbraune  garbe 
befommen. 

Bain  - niai'ie^  ( pr.  töänghmarie,  SBafferbab).  ©peifen,  ©aucen,  9?a= 
goutg  u.  f.  io.  in  ein  ftad)eg  ©efä^  mit  fod)enbem  SBaffer 
fe^en,  um  biefetben  ioarni  ju  i)atteu,  ohne  baß  fie  anbrennen  ober 
gerinnen.  3)affetbe  Verfahren  menbet  man  an,  um  fOiehtf peifen, 
nad)bem  man  fie  in  bie  f^orm  gefüttt,  im  Dfen  gar  ju  mad)en. 
2tud)  beim  (Sinmad)en  oon  f^^rüd)ten  unb  ©emüfen  ift  bag 
SBafferbab  oon  3!Bid)tigfeit. 

^anbclirctt.  Porten  bnrd)  fd)mate,  gitterartig  über  einanber  getegte 
ÜTeigftreifeu  oerjieren. 

barbieren.  ÜDie  ©d)uppen  oon  0^ifd)en  mit  bem  ätieffer  in  tan= 
gen  ©treifen  abfd)iieiben. 

35arbcii.  ®ieredige  bünne  ©pedfd)eiben,  in  bie  man  S^teifd)  ober 
©eftüget  beim  töraten  ober  i?od)en  einmidett. 
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Sarbircn.  (Stnen  ©egenftanb  mit  obigen  ©^jecfptatten  belegen,  bie 
man  mit  ißinbfaben  nmioidett,  um  fie  311  befeftigen. 

SSIanrf)ircn  (f|)r.  btang^fd)iren).  ©emüfe  in  fcd^enbem  gefatjenem 
SBaffer  einigemal  anffodjen,  nm  ihnen  bie  biähenben  ©to[fe  ju 
entziehen;  ^teifd)  mit  tattern  SBaffer  jum  gener  fe(jen,  abfd)äu* 

men  unb  in  fattem  333a[fev  rein  abipitten. 

95Hnb  abbacPcii.  ißaftetenrnnber,  bie  ootl  trorfene  (Srbfen  gefüllt, 
bamit  [ie  ihre  g^orm  bebatten,  im  Ofen  jn  fd)öncr  g^avbe  baden, 
um  fie  beim  2tnrid)ten,  nad)bem  man  bie  (Srbfen  berandgenontmen, 
mit  einem  beliebigen  fRagout  51t  füllen.  ÜDad  gteid^e  Serfabren 
mirb  bei  Oorten,  Meinen  iBed)er=^afteten  u.  f.  m.  angetoenbet. 

^puqiict  (fpv.  IBitfäb,  ©trau§).  'ißeterfitie,  31t  ber  man  beim  ®e= 
müfe  etmad  £o)jffatat,  beim  S^leifd}  eüoad  Safitifum 

bin3itfügen  fann,  mit  iSinbfaben  feft  3nfammenbinben,  fo  ba§  bie 
IBlätter  fid)  beim  Soeben  nid)t  oon  ben  ©tieten  abtöfen  tönnen. 

SSrrttfc  (fpr.  ißräbf’)-  S^ette  Srübe  3um  ®armad)en  bed  f^teifd)ed 
unb  ©eflügetd.  SRan  bereitet  fie,  inbem  man  in  ©d)eiben  gefd)nit= 
tened  2öur3elmerf,  unb  mageren  ©d)infen  in  etmad 

Sonitlon  = gett  gut  bnrebfcbföi^t,  fette  58rübe  anffütit  unb  nod)  ein 
Souqnet  mit  ürbb'uian  unb  33afilitnm,  fomie  ein  Lorbeerblatt,  etmad 
gau3en  ißfeffer  nnb  ©at3  biu3ufügt  nnb  bie  SSrübe,  nad)bem  fie 
oerfod)t,  beliebig  anloenbet. 

^raiitrcn.  ®en  ©egenftanb  mit  obiger  Ißrübe  bebeden  unb  barin 
gar  tod}en  taffen. 

^arenffe  (fpr.  ^arlaß).  ®ad  nad)  bem  21ndlöfen  3urüdgebliebene 
©erippe  eined  ©tüdd  ©cflüget. 

Soncaffe  (fpr.  .S'ongbfaffeb).  ©robgeftoßener  loeißer  Pfeffer. 

©onfpmme  (fpr.  tongbfommeb).  Äraftbrübe  oon  fRinb=,  talbfleifcb 
unb  ©eflügel. 

(Srpqunntc  (fpr.  frofangbt),  toenn  ein  ©egenftonb  bnrd)  lÖaden 
ober  ©raten  tnudprig,  fpröbe  gemorben. 

6rputpitd  (fpr.  fi'rutongb).  SBeißbrob  ober  ©emmel  mirb  in  ©d)ei= 
ben  gefdjnitten,  benen  man  eine  beliebige  g^orm  giebt  nnb  fie  in 
tlarer  ©ntter  gelbbraun  bratet. 

®c0rntfftrcii  (fpr.  begräffiren),  abfetten.  ©ancen  ober  ©nppen  oon 
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g^ett  reinigen,  inbem  man  fie  an  bev  ©eite  beS  f^euer«  langfam 
fod)en  tä^t  nnb  ba§  gett,  fobatb  eS  fid)  anf  ber  Oberfläd^e  jeigt, 
mit  einem  2cffet  rein  almimmt. 

©cfofftrcit,  andtöfen,  bie  ^nod^en  '^erandne^^men;  I)auptfäd)tid^  beim 
©eflüget  angemenbet.  9?ad)bem  man  ba§  ©tüd  gefengt,  rein 
gemafdjcn  nnb  abgetrodnet  Ijat,  tjant  man  ben  fopf,  bie  3^lüget, 
[omie  and)  bie  S3eine  ab,  tegt  ba«  ©eflnget  bor  fid)  mit  ber 
S3ruft  anf  ben  2:ifd)  nnb  mad)t  nun  über  ben  gan3en  9?ucfen, 
toom  ©teig  big  an  ba«  Gnbe  bed  §atfe«  einen  @infd)nitt,  ent= 
fernt  ben  ^ropf  nnb  bie  ©nrget  nnb  löft  nun,  inbem  man 
beim  ©tei§  anfängt,  mit  einem  fd)arfen  SWeffer  bie  ^aut  nnb 
ba3  S^teifd)  non  einer  ©eite  bed  findend  bid  3um  fytügelgetenf  ab, 
burd)fd)neibet  bad  ©elenf  nnb  fäl)rt  nun  fort,  bad  ^teifd^  bid  3itr 
©pi^e  bed  SBrnftfnod)end  ab3ulöfen.  hierauf  mieberf)oU  man  baffetbe 
5Serfat)ren  mit  ber  anbern  ©eite  bed  0?üdend,  bid  man  nad) 
®nrd)fd)neibnng  bed  fytügetgetenfed  auc^  I)ier  bad  l^(eifd)  nnb 
bie  $aut  bid  an  ben  S3rnftfnod)en  abgetrennt  I)at,  brid)t  bie 
^lenlen  and  ben  SBirbetn  unb  loenbet  nun  bad  ©eftüget  um, 
fo  ba^  ber  9?uden  auf  ben  Jifd)  311  liegen  fommt.  9?un  ergreift 
man  bie  btojfgetegten  5ßruftfnod)en  mit  ber  tinfen  §anb,  bad  tod= 
getöfte  O^feifd)  mit  ber  red)ten  unb  ftreift  ed  nad)  bem  ©tei^  3u 
bel)ntfam  ab,  trennt  ed  l^ier  mit  einigen  ©c^nitten  oodenbd  00m 
©erippe,  boc^  fo,  ba§  ber  ©tei§  an  |)ant  unb  ^leifd)  bteibt. 
®ann  löft  man  nod)  bie  f^füget  unb  ^eutenfnod)en  and  unb 
menbet  bad  fo  and  ben  £nod)en  genommene  ©efUigel  nad)  ben 
betreffenben  53orfd)riften  an.  ®ad  ©erippe  benn^t  man,  nad)= 
bem  bie  (Singemeibe  l^eraudgenommen,  3110  iSouidon. 

^Dtcfftren,  formen,  ©emiife  in  oerfd)iebene  f^ormen,  3.  5ß.  mie 
eine  Olioe  ober  eine  gau3  fleine  9iübe,  fd)ueiben.  — ©eflügel 
burd)  S3inbfaben  beim  iJod)eu  nnb  S3raten  in  eine  gefällige 
f^orm  bringen.  — STeigränber  ober  "ipafteten  breffiren,  inbem _ 
man  ben  9ianb  einer  runben  Sl^eigptatte  3mifd)en  ben  ÜDaumen 
unb  ben  beiben  erften  f^ingern  beiber  ^^änbe  31t  einer  betiebigen 
^öl)e  emporbrüdt. 

©inbtcflcu.  ^ül)ncr  unb  jEauben,  bie  man  nad)  bem  5lod)en  311  oer= 
fd)iebenen  ©peifen  3erfd)tieiben  miH,  merben  nid)t  breffirt,  fon= 
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bevn  man  Ijaut  bie  güf5e  im  ©elenf  ab,  mad^t  am  untern 

' ber  Äeute  einen  (Sin[d)nitt  unb  ftedt  bie  Ifeuten,  inbem  man  fie 
nad)  ber  23ruft  jurüdbrüdt,  mit  ben  ($nben  in  bie  gemad)ten 
(Sinfcbnitte. 

©tn^offtrcii.  ©Uppen  ober  ©aucen,  inbem  man  etmad  in  ©d)eiben 
gefcpnitteneS  2Bnr3eItocrf  unb  ©d)infen  mit  iöutter  auf  bem  geuer 
bnrd)fd)mi^t,  bad  nötl^ige  9JJcpt  bajit  tput  unb  [obann  mit 
S3ouilIon  (fpr.  iButjongb)  ober  3;ud  (fpr.  ©d)üb,  g^Ieij'd)faft) 
ftar  riiprt. 

g=arcc  (fpr.  ®iefe  beftept  cntmeber  and  gebratenem 

ober  ropem  ffteifd)  non  ©d)Iad)toiep,  ©eflüget  ober  f^ifd}en,  met= 
d)ed,  nad)bem  ed  fein  gepadt  ober  geftoßen,  mit  eingemeid)ter  ©em= 
met,  ®utter  ober  f^ett,  @iern,  ben  oerfd)iebenartigften 
toie  ^'önter,  (Spampignond,  2;rüffeln,  ^ebdbutter  n.  f.  m.  31t 
einer  5D7ifd)ung  bearbeitet  mirb,  bereu  man  fiep  oielfad)  in  ber 
^iiepe  bebient. 

^‘arctreu,  mit  g^arc?  füllen. 

^ilct  (fpr.  O^itep).  @in  in  ber  ^üd)e  für  oerfd)iebene  ©egenftänbb 
oft  gebrauepter  2Indbrud.  Unter  geilet  berftept  man  bie  innere 
9iütfenmudfef,  ben  ?enben=  ober  SQlürbbraten  beim  ©d)(ad)toiep 
ober  SBitb.  g^itetd  peifen  bie  großen,  an  beiben  ©eiten  ber  23ruft 
liegenben  207udfeln  beim  ©eflüget;  bie  barnnter  bid)t  am  S3rnft= 
fnod)cn  liegenben  fteineren  nennt  man  Filets  mignons  (fpr. 
minfongp). 

En  filcts  (fpr.  angp  filep)  fd)neiben.  ©ebratened  ober  roped  ^leifd) 
feber  2(rt  in  per3förmige  ober  ooale  ©tüde  fd)neiben.  2Bur3eU 
merf,  9Utbeln,  SJfanbeln,  ©emmel  u.  f.  m.  in  fleine,  feine  ©trei= 
fen  fd)neiben. 

Fines -herbes  (fpr.  f^ipnferb,  feine  fräuter).  ®ie  oerfd)iebenartig:= 
ften  Ä'räuter,  mie  ^eterfiüc,  ©d)nittland),  (gftragon,  fo  mie  a'ud) 
epampignond  ober  2:rüffeln,  loerben  gau3  fein  gepadt  unb  mit 
etioad  ©al3  unb  ©itronenfäure  in  23utter  einige  5DUnutcn  auf 
bem  geuer  gefd}mi(3t. 

^lambtrciu  ©epgel  mirb,  naepbem  ed  gerupft  ift,  baburep  oou 
ben  fteinen  gebern  unb  ^ärd)en  befreit,  bag  man  ed  fur3e  3eit 
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über  einer  IjeUen  ^(ainnte  non  <2)jiritn8  ober  to^Ienfeuer  abfengt 
unb  mit  einem  reinen  Snd)e  abmifc[)t. 

Fond  (fpr.  gonglj,  ©aij).  ®ie  Srit^e,  in  loetdjer  man  O^feifc^, 
©eftügel,  and}  mol^t  g^ifd}e  gar  gefc^mort  ober  gebraten  l}at, 
toirb  entmeber,  mit  ettoad  0armel}t  [eimig  gemad}t,  311  bent  ^leifd) 
gegeben,  ober,  toenn  man  eine  anbere  ©auce  bajn  beftimmt  ^at, 
gnr  33eorbeitung  berfetben  gebraucht,  metd}er  fie  bann  ben  ®e= 
fd}inad  bed  in  i!^r  bereiteten  ©egenftanbed  mittbedt. 

Fritüre  (fpr.  ^ritül}r,  ^adfett).  (Sd  befte^t  entioeber  in  S3ntter, 
©d}inat3,  g^ett  ober  £)et,  in  metd}em  man  bie  oerfd)iebenartigften 
©egenftanbe  andbadt,  naebbem  bad  g^ett  ober  bie  S3ntter  geftärt 
morben  ift. 

Friturcs  (fpr.  g^ritübr)  beißen  bie  in  gett  audgebadenen  ©acben. 

Fuiiict  (fbr.  O^ümel})  nennt  man  ben  bem  SBitbe  ober  SBitbgeftüget 
eigentbümtid}en  ©erndb  nnb  ©efebmad;  eine  ©ance,  bie  mit  ber 
and  ben  ^nod)en  bed  SBitbed  gezogenen  Srübe  bereitet  mirb,  beißt 
eine  Fumet-©auce  (fpr.  5nmeb=©obße). 

©arntreii.  g^teifd}ftüde  ober  ©emüfe  mit  ben  bajn  gehörigen  iSei= 
lagen  belegen,  ober^eine  ©peife  oer3ieren. 

©atnitur.  !Die  Beilagen,  bie  3um  ^Belegen  ber  oerfd}iebenen 
©d)üffeln  gebraucht  toerben. 

©ctDür},  ®ie  gebräud}licbften  ©emür3e  finb:  meißer  'Pfeffer,  eng= 
Ii[d}ed  ©etoür3,  Steifen,  SJJudfatblütben,  9J?udfatnnß,  Sorbeerblät= 
ter,  33afilifnm,  Stbbmian,  auch  loobl  SO'iajoran.  ®ie  ©eioür3e  bür= 
fen  in  ber  Äüd}e  nur  mäßig  gebraucht  merben,  tbeild  meil  fie  ber 
©efnnbbeit  fd}äblid},  tbeild  meil  fie  ben  natnrlid}en  ©efd}mad, 
burd)  ben  ficb  febe  ©beife  öon  ber  anbern  unterfd}eiben  foll,  bureb 
ihre  ©trenge  gau3  oerbeden  unb  baburd}  einförmig  madfen.  9Jtan 
bereitet  ein  gemifebted  ©eh)ür3,  inbem  man  oon  ben  obengenannten, 
oon  febem  egal  oiel  trodnet,  fein  ftößt  nnb  3ufammen  in  einer  feft* 
oerfd)loffenen  33üd}fe  anfbemal}rt. 

©locc  (fbr.  ©labß’,  Safelbouidon).  3l?an  bereitet  fie  and  Srübe 
oon  O^leifd)  ober  ©eflügel,  bie  man  fo  lange  einfod}t,  bid  fie 
fo  bid  mie  eine  flüffige  ©auce  enüreber  in  flad}e  g^ormen  ober 
in  ©d}meindblafen  gegoffen  loirb.  ©ie  loirb  auf  bie  mannig= 
fad}fte  Slrt  in  ber  Ä'üd}e  oerioenbet.  Sind}  be3eid}iiet  man  mit 
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®(ace  eine  aitg  Sitvonenfänve  unb  (Siinet^  beftel^enbe 

S[Rifc()ung,  bereu  man  fid)  bei  ben  ^acfereien  bebient. 

©Irtctrcn.  (Sin  ©tüd  ^teifcb  mit  feinem  f^onb  unter  fortmäbren= 
bem  Segieften  [o  furj  ge'^en  laffen,  baß  eö  ein  glänjenb  brauned 
2luÖfet)en  ert)ätt;  ober  ein  ©tüd  f^teifd)  mit  etmad  aufgetöfter 
Safetbouidon  mit  einem  'ißinfet  beftreidjen.  Sadereien  ober 
2)Jet)(fßei|en  mit  feinem  beftreuen,  beu  man  enttoeber 

im  Ofen,  ober  burd)  eine  glüf^enb  gemad)te  ©djaufef  fdjmefjen 

läßt. 

©ratiniten.  ©peifen  im  Ofen  bei  getinber  ^i^e  oon  unten  unb 
oben  mit  einer  braunen  prüfte  oerfet^en. 

©rtUabe  (fpr.  ©riffab,  f)ioftf[eifd)).  ®efod)ted  ^teifd),  loeldjeö  man 
in  ©tiide  gefd)nitten  unb  in  gefd)mot3ener  Sutter  gemälzt  l^at, 
mirb  mit  geriebener  ©emmel  beftrcut  unb  auf  bem  ffiofte  gebraten. 
©ftUttcn  (fpr  gritfiren).  Stuf  bem  9?ofte  braten. 

^adbitcn  (fßr.  ^aft^iren).  g^ein  ^den. 

3u^  (fßr.  ©c^üt)).  ißraune  f^deifd)*  ober  ^ratenbrül^e. 
illatc,  Sadteig.  3Jian  bebient  fi^  beffetben,  um  jum  Sludbaden 
beftimmte  ©ac^en  !^inein  3U  taud^en,  unb  biefe  bann  in  deinem 
Sadfett  gar  3U  baden,  (©iebe  9?r.  15.) 

Älavfoci)ctu  ©ußßen  ober  ©aucen  an  ber  ©eite  bed  f^euerg  Iang= 
fam  fod)en  unb  ben  fid)  bitbenben  ©d)aum  unb  bad  f^ett  mit 
einem  Söffet  abnel^men. 

^ Slormc^)!  bereitet  man,  iubem  man  etioad  ^artoffet=  ober  2Bei3en= 
met)t  mit  Söaffer  ftar  quirtt  unb  ed  3um  33erbiden  ber  S3raten= 
jud  gebraust;  aud)  bei  ©aucen  ober  ©emüfen,  bie  3U  bünn  ge= 
morbeu,  menbet  man  ed  an. 

Äncffcd,  Ouenelted  (fpr.  fneff,  f ened).  f teilte  f toße  oon  f^teifd)  ober 
gifd)farce,  bie  man  31t  fliagoutd  unb  ©uppeu  gebraudd.  ^cm  giebt 
itjnen,  iubem  man  fie  auf  einem  33rett  mit  etmad  5Wel;t  audrodt, 
eine  runbe  ober  tängtid)e  f?orm,  ober  man  bereitet  fie  auf  fotgenbe 
2trt  mit  3mei  2:i;eetöffetn:  9?ad}bem  mau  ben  einen  Söffet  mit 
g^arce  gefiidt  unb  biefe  mit  einem  in  fod)enbed  SBaffer  getand)= 
ten  Sdieffer  gtatt  geftrid^en  l)at,  t;ebt  man  ben  ttof?  mit  bem 
3meiten  Ot^eetöffet,  ben  man  ebenfadd  in  bad  tod)enbe  2Baffer 
getaud)t  ^t,  and  bem  erften  unb  fe^t  i^n  in  einen  mit  33utter 
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ouögeftrid)enen  tiefen  faffevollbetfel.  ©inb  bie  5?neffe8  alle  ge= 
formt,  fo  gie§t  man  fodjenbed,  gefaljeneö  SBaffer  ober  f^leifc^= 
brü’^e  barauf  nnb  lä§t  fie  einige  Spinnten  jie^en,  nid)t  fod)en. 

^cgivcn,  abjie^en.  ©npf^en,  ©ancen  n.  f.  m.  bnrd)  gelbe  @ier 
binben. 

5*iatfon  (fpr.  ^iäfongl)).  ®aS  mit  3J?ild),  2Baffer  ober  2Bein  flar= 
gequirlte  (Sigelb,  beffen  man  fid)  jum  3lb3iel^en  ber  ©nppen, 
©ancen  u.  f.  m.  bebient. 

söJadnabc.  Um  bem  ^-leifd),  ©eflügel  nnb  5ifd)ftüden  einen  fc^är^ 
feren  @efd)inad  31t  geben,  legt  man  fie  längere  ober  für3ere  3^^ 
in  eine  33ei3e  oon  Sffig,  (S^itronenfänre,  gefd)nittenen 
3Bur3eln,  ^eterfilie,  ©d)nittland),  (Sftragon,  fßfeffer,  ©al3  nnb 
mobl  and)  $rooencer  = Oel  nnb  menbet  fie  bann  beliebig  an.  3“ 
einer  gelochten  SWarinabe  feljt  man  gefd)nittene§  2Bur3elmerf, 
3micbeln  ober  ©d)alotten,  Stellen,  Lorbeerblätter,  englifd)  ®e* 
mür3,  ein  ftarfeö  Sonqnet  mit  SBaffer,  etmaö  ©ffig,  and)  mol>l 
mit  meij^em  ober  rotl)em  2Bein  anf’^  f^euer,  läßt  eS  auffod)en 
nnb  gießt  bie  Sliarinabe  bnrd)  ein  feineö  ©ieb  auf  bie  bamit 
31t  bereitenben  gifd)e  n.  f.  m.  ®roße  gleifd)ftnde  merben  mit 
3miebeln,  2Bnr3elmerf,  ^^eterfilie,  3:l)i)mian,  23afilifum,  ®emür= 
3en,  (gffig,  Söein  ober  and)  Sier  einige  Sage  marinirt. 

SOJavfircti.  ©ancen  mit  ben  nötl)igen  ißeftanbtl^eilen  rol^  3ufammen= 
[teilen,,  um  fie  tur3  oor  bem  ®ebraud)  rafd)  auf  bem  g^ener  ab= 
3urül)ren. 

sWJaöfircn,  mit  ©auce  bebeden,  über3iel)en. 

miroiitoii,  eil  miroiiton  (fpr.  9)?irong’^tongl),  angl)  mirongl)tong:^)  anrid)== 
ten.  ® a§  fran3förmige  31nrid)ten  oon  gleifd)=  ober  g^ifd)ftiiden,  meld)ed 
folgenbermaßen  bemerfftelligt  mirb : 3J?an  legt  bie  ©tüde  bid)t  an 
bem  innern  [)?anbe  ber  ©d)üffel  fo  nbereinanber,  baß  bai?  folgenbe 
©tnd  bad  oorl)ergel)enbe  3ur  §älfte  bebedt,  nnb  3ioar  fommt,  menn 
bie  i^lcifd)=  ober  3^ifd)filetd  l)er3förmig  gefd)nitten  finb,  bie  rnnbe 
©eite  auf  baö  oorl)ergel)enbe  ©tüd,  baö  ff'i^e  (Snbe  aber  auf  ben 
ißoben  ber  ©d)üffel  311  liegen.  (Koteletts  muffen  mit  bem  5lnod)en 
nad)  Snnen,  mit  bem  5'lßifd)  tiber  nad)  bem  äußeren  9ianbe  ge= 
fel)rt,  angerid)tet  merben.  Sie  nad)ftel)enbe  f^ignr  mirb  bie 
©ad)e  anfd)aulid)er  mad)en. 
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?J)rtnnt)c.  @tn  tDefentlidjer  SSeftanbtljeit  tet  bcv  g^arcebereitung.  SJian 
mac[}t  fie  fotgenbevmaßen:  ÜDie  erforbcrlidje  SDienge  5KiId)brob 
ober  ©emmel  loivb  ge|d)ält,  mit  2Baffer  ober  SJZitdj  etnge= 
meid)t,  [obann  rein  auSgebrüdt,  mit  einem  ©tüd  53utter  fo 
lange  auf  bem  f^^ener  gerüljrt,  biö  fie  fid)  gtatt  oon  ber  ^afferoHe 
aldöft  unb  I;ieranf  mit  2 — 3 ©gelben  gebnnbcn  unb  ertattet  beliebig 
oermenbet.  ßtt  meiner  g^arce  bereitet  man  and)  fofgenbe 

SRebtpanabe.  'A  ^^funb  SJfebi  riibrt  man  mit  einem  STaffcnfopf 
3)fi(d;  ttar  unb  mit  2 — 3 Sot^  SSuttcr  311  einem  biden  S^eig  ab, 
ben  man  mit  ein  ober  3ioei  Sigetben  binbet. 

Valuten  nennt  man  baö  53erfal^ren,  metd}e§  man  anmenbet,  um 
©egenftänben,  bie  in  33utter  ober  gett  gebaden  merben  fotten, 
eine  fd)öne  braune  g^arbe  311  geben.  3*^  biefem  3^*^^  taud)t 
man  fie  oon  allen  ©eiten  in  gut  burd)gerüt)rte,  gaii3e  (Sier  unb 
mäl3t  fie  in  geriebener  ©emmet.  ©oKen  bie  ©ad)en  aber  ge* 
röftet  merben,  fo  taud)t  man  fie  in  3ertaffene  Sntter  nnb  bann 
in  geriebene  ©emmet,  metd^e  and)  mit  etmaig  geriebenem  'ißarme* 
faidäfe  gemifd)t  merben  fann.  (Sine  britte  2trt  beö  ißanirend 
befteljt  barin,  baß  man  bie  ©egenftänbe  in  Sntter,  bie  man  mit 
einigen  ©igetben  berrübrt  t^at,  tand)t  nnb  bann  in  geriebener 
©emmet  unb  ißarmefanfäfe  mät3t. 

^nviltotc  (fpr.  ^afntfobt’)-  (Sine  33er3icrung  oon  ^af>ier,  metd)e 
bqu  bient,  bie  beim  traten  bto^getegten  iBeinfnod)en  oon  ilatbS*, 
9tet}fenten  n.  f.  m.  31t  bebeden.  ©in  bntber  Sogen  ©d)reibpapier  mirb 
ba3u  ber  ?änge  nad)  3ufammengetegt  unb  an  bem  f^at3  nod)  ein 
y.  3ott  breite«  ©tiid  nmgefipfjt.  3n  biefen  9?anb  mad}t  man  mit  ber 
©d)eere,  fo  bid)t  mie  mögtid),  in  feiner  gaii3en  i'änge  ©infd)nitte, 
rottt  l;ieranf  ba«  ipafner  um  ben  ginger  ober  einen  Jöffctftiet 
oon  ber  ®ide  be«  5t'nod)enö,  auf  ben  man  bie  fßafMttote  fteden 
mitt,  auf  einanber,  moburd)  e«  bie  ©eftatt  einer  'i}3nfd)ct  befommt, 
unb  befeftigt  e«  mit  einem  barnm  geftebten  ©treifen  ifapier  ober 
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burc^  eine  iBIätterförmige  9J?an* 
|d)ette,  lüte  man  fie  j^uin  SJerjieren 
bei-  ^enc^ter  geBraud)t.  gigur  13 
jeigt  eine  fertige  ißapiUote  unb 
bad  ißapier,  el^e  ed  3ufammenge= 
rollt  ift. 

3^Uiffige  ©ad)en  bnrc^  ein  feined  ©ieB  ober  ein  reineS 
j^ud)  giefjen,  g^arce  ober  anbere  ©egenftänbe  burd)  ein  feined 
ober  groBed  ^aarfieB  ftreid^en. 

?):>atrDttc.  (Sin  runber  i)3a|3ierBoben,  beffen  ®rö§e  ftd)  nad)  ben  ju 
Bebedenben  ©egenftänben  rid)tet.  SJian  Bebedt  bie  ©^)eifen  bamit, 
um  fie  gegen  bie  barauf  faüenben  llnreinigfeiten,  ober  gegen  bad 
S3etrodnen  31t  fd}ü^en.  5Bei  ben  meiften  9??e^tfpeifen  Belegt  man 
ben  mit  ^Butter  audgeftrid)enen  S3oben  ber  f^^orm  mit  einem 
fmffenben  ^a|)ierBoben,  ber  eBenfaÜd  mit  53ntter  Beftrid^en  mirb 
nnb  bad  2lnf)ängen  an  bie  f^orm  oerBinbert. 

!Der  nntere  5i;Beit  einer  ©ef(üget=Äente,  an  metcBen  bad 
S3ein  Befeftigt  ift. 

^Putecs^Wud  (fpr.  ipitref)).  ®ie  ba3u  Beftimmten  ©egenftänbe,  mie 
©emüfe,  f^teifd),  f5^ritd)te  n.  f.  lo.  merben  fein  get)adt  ober  gefto§en 
unb  burd)  ein  ©ieB  geftrid)en. 

Stavircn.  f^teifd)  ober  ©ped  mit  einem  BledBernen  Löffel  ober 
ftumpfen  9J?effer  fd)aBen,  fo  baf  bie  §aut  nnb  ©e^nen  3urüdBteiBen. 

Sautee,  fautitcn  (fpr.  ©oteB,  fotiren).  '^ünn  gefdjnittene 

f^teifd)ftüde,  ©eflügetBrüfte  ober  f^ifdjfUetd  in  geftärter  Butter  Bei 
rafd)ent  g^ener  auf  Beiben  ©eiten  nur  fteif  loerbeu  (affen. 

©erutrcit,  U)ad  3(nrid}ten  ber  ©d)üffe(n  in  ber  ^üd)e,  ober^bad 
gan3e  auf  bie  J^afel  Be3Üg(id}e  Berfafren  (fieBe  ben  elften  2lBfd)nitt). 

©taub.  ©aÜertartige  ©uBftan3,  bie  and  §aufenB(afe,  ©etatine 
(fpr.  ©d)e(atiB,n’)  n.  f.  lo.  geloonnen  toirb  unb  ba3u  bient,  ben 
Cremes,  Geldes  unb  anberen  fa(ten  SceBtfpeifen  bie  erforberticBe 
©onfifteu3  31t  geben. 

(Ecnbrond  (fpr.  SangBbrongB).  ®ie  Bruftftüde  oon^lalB  unb  2amm, 
in  benen  bie  5?norpe(  fid)  Befinben. 

(EvattdBeii  (fpr.  ÜTrangBfdjcn).  ®ie  ©d)eiBen,  in  meldje  ein  ©tüd 
f^(eifd)  3er(egt  ift. 
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S:trtnd)trcn  (fpr.  Xrangl)fd)tren).  5Borfc()netben,  3ev(egen  (fie^e  beti 
evften  2Ib[d)nitt  ©eite  5). 

2!outntrcn.  Umtneiiben,  gerinnen.  Um  ein  ®emn[e  ober  9?agont 
(fbv.  3Jagnl})  gnt  mit  ber  ©ance  (f|)r.  ©ct)^e)  jn  nermifd)en, 
brel)t  nnb  fd)menft  man  bag  ®efä§  l)in  nnb  Ijer.  Sine  Creme 
(f^r.  Ä’räljm)  ober  eine  ©ouce  ift  tonrnirt,  menn  bie  Sier  in 
berfetben  bnrd)  ft'’od)en  geronnen  finb. 

3tßut3clt»crf.  ü)?an  oerftel)t  barnnter  9Jfol)rriiben,  ©etlerie,  i}3eter= 
filienmnrjeln  nnb  '^ßorröbollen. 


Sei  ber  Sereitnng  einer  ieben  ^Olaljtjeit  ift  eö  oor  allen  ®ingen 
nötl)ig,  ba§  man  ade  babei  jn  oermenbenben  ©toffe  erft  and  bem 
©robften  oorbereitet,  nm  bann  nad)  nnb  nad)  jnr  Soflenbnng  ber 
einjelnen  ®erid)te,  je  nad)  ber  3^'^^  fie  erforbern,  fortjnfdirei, 
ten.  5Kan  bringt  babnrd)  eine  gemiffe  Orbnnng  in  bie  'älrbeit  nnb 
erfpart  bie  ja  in  ber  ^i'n^e  faft  immer  jn  farg  jngemeffen 
ift.  !J)ie  aCtgemeinften  Sorbereitnngen  finb  im  nad)ftel)enben  3lb= 
fd)nitt  ^nfammcngeftedt,  nm  nid)t  bei  jebem  einjetnen  fRecept  baffetbe 
mieber'^oten  311  müffen;  ed  ift  bat)er  311111  Serftänbnifj  bed  9?ad)fof= 
genben  mefenttid),  fid)  mit  biefem  Slbfdmitt  fo  riet  mie  mögtid)  oer= 
tränt  3U  niad)cn,  man  mirb  babnrd)  oft  bad  täftige  9^ad)fd)(ageii 
erfparen. 


®ad  ©efinget  mnft,  mcnn  ed  nid)t  3a!)  nnb  fafcrig  fein  fod, 
toenigftend  einen  ober  mel)rcre  2:age  oor  bem  ©ebrand)  gefd)(ad)tct 
fein.  ®a,  mo  ed  nid)t  fd)on  gefd)tad)tet  nnb  gernpft  311  dKavftc 
gebradit  mirb,  mürbe  mon  fotgenbcrmafien  babei  oerfal)ren.  9?ad)= 


TTorfiereitimnßU- 


1.  3)ic  '.yovDcrcitinig  bcd  ®cftiigcld. 
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bcni  man  bid)t  unter  beut  einige  Gebern  abgevupft,  burd)= 
fd)ueibct  mau  mit  einem  fd)avfeu  9J?e[fev  ben  §ald  bid  ju  beu 
^aldmivbetu,  lä^t  bad  Oeflüget  audbtuten  unb  ru^ft  cd  nod)  marrn, 
cl)ue  iebcd)  bie  §aut  ju  jerveigen.  ©oü  bad  iBlut,  mie  bei  ©änfeu 
unb  (Suteu,  benutzt  mcrben,  |o  fängt  man  ed  unter  fortmätjrenbern 
^iit^ren  in  ein  @efä§  mit  etmad  @ffig  auf.  Sßirb  bad  ©eflnget 
gebrüllt,  fo  täj^t  man  ed  nad)  bem  ©c^tad)ten  einige  3eit  in  fattem 
SBaffer  liegen,  , fd}üttett  ed  ab  unb  taud)t  ed  mebrere  SWale  in 
fod)enbcd  SBaffer,  bid  b'ie  fiebern  leicht  todtaffen,  bocb 
fid)  babci  oor  bem  S5erbrüben  in  Std)t  3U  nebmcn,  inbcm  fonft  mit 
ben  fiebern  jngteid)  bie  §ant  abgeriffen  mürbe.  Um  bad  ©eftüget 
audjunebmen,  tegt  man  ed  mit  ber  Srnft  auf  ben  Siiifd),  brüeft  mit 
bem  ®anmen  nnb  bem  Zeigefinger  ber  tinfen  §anb  bie  ,^ant  unter 
bem  ^atfe  jufammen  unb  mad)t,  jmifdjen  ben  f^tngetn  anfangenb, 
einen  ©d)uitt  bid  jnr  93?itte  bed  .^atfed,  nimmt  ben  S'ropf  nnb  bie 
©urget  beraud,  führt  bnrd)  bie  Oeffnnng  ben  Zeigefinger  in  ben 
^'örber  ein  nnb  töft  bie  (Singemeibe  oon  ber  23ruft  unb  bem  9?ücfen. 
9?ad)beni  ber  Elfter  fo  ftein  mie  mögtid)  berandgefd)nittcn,  entfernt 
man  bie  (Singemeibe  bnrd}  bie  entftanbene  Oeffnnng,  fengt  nun 
über  einer  ©piritud-  ober  llobtenftamme  bie  nod;  oorbanbenen  ftei^ 
nen  g-ebern  nnb  mifd)t  bad  ©eftüget  mit  einem  reinen  S:ud)e  fauber 
ab.  ©otten  bie  f^ü^e  benn^t  merben,  fo  bätt  man  fie  fo  tauge  in 
bie  f^tammc,  bid  fid)  bie  obere  tpaut  baoon  tcid)t  abflreifen  tagt. 

9?ad)bem  bad  ©tüd  rein  abgemafd)en  (ed  fann  and)  mit  ctmad 
9J?et)t  in  SBaffer  abgerieben  merben),  aber  nid)t  gemäffert  ift,  mirb 
ber  .'patd  abgebanen,  fo  mie  bie  stauen  oon  ben  f^üfjen,  nnb  bad  ®c= 
ftüget  31t  einer  fd)önen  g^orm  breffirt  (geformt),  inbem  man  bie  identen 
nad)  ber  SSrnft  31t  3urüdfd)iebt,  fie  mit  einer  ftarfen  ‘Uadimbet  unb 
33inbfaben  bid)t  am  5t'niegetcnf  bnrd)ftid)t,  ben  Sinbfaben  auf  bem 
S'Jürfen  über  ben  Z^tügetn  feft  3nfamnienbinbet  nnb  bad  öngerftc 
^tügetgtieb  nad)  bem  9?ücfcn  nmbiegt.  ©obann  merben  bie  Ä’cntcn 
bid)t  auf  ben  ©teifj  3nfammcngcbrücft,  bamit  bie  S3rnft  rcd)t  t)er= 
nortritt,  nnb  bie  Ütabet  3ucrft  bnrd)  bie  oberen  Ä'cutcnftüde  nnb 
mieber  3nrücf  bnrd)  bie  unteren  geftod)cn,  mo  bann  an  ber  ©eite 
bie  beiben  ^öinbfabenenben  feft  3nfammengcbnnben  merben.  Zn 
Zig.  14.  fet)cn  mir  bie  .H'cntcn  5nrüdge)d)obcn;  bei  A ift  ber  ^unft. 
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bie  9?abel  mit  bem  ©tnbfabcn  cjeftccfeen  iroivb.  g^ig.  15 
3etgt  baä  DoIIftänbig  bveffirte  ©eflügel;  B unb  C finb  bie  Beiben 
fünfte,  biird)  metcBe  man  bie  9'fabet  ftid)t,  nm  bie  Leuten  ju  Be- 
feftigen.  Oft  bad  ©efliigel  jum  Svaifiren  (fpv.  Sräfiven),  ober 
Äo^en  Bcftimmt,  fo  Biegt  man  bie  nad)bem  bie  Mauen  aB- 

gcBauen,  auf  bie  Leuten  jurücf  unb  Befeftigt  fie  in  biefer  !?agc, 
toüBrenb  Beim  traten  bie  Seine  bid)t  aneinanbergebvücft  üBer  ben 
0teijf  ^inaudragen.  ^at  bad  ©eflügel  eine  fbi^e  Sruft,  fo  fd)tägt 
mau  ben  Sruftfuod)eu  mit  einem  §ol3löffet  ent3loei,  mu§  aBev  311001- 
ein  meBreve  fOiate  3ufammengetegted  Snd)  barüBer  becfeu,  um  bie 
Öaut  nid)t  burd)3ufddagen.  äßenn  nun  bad  f^eBeroieB  fo  loeit  Be= 
reitet  ift,  mirb  ed  enttoeber  51101  Sraten  geffiicft  ober  Barbirt;  le^= 
tered  ooUfüBrt  man,  inbern  man  bünne  ©pedBarben  fd)neibet,  bad 
©eflügel  bamit  Bebeeft  unb  biefe  mit  Sinbfaben  feftBinbet.  . 

Um  ©eflügel  längere  auf3uBeloabren,  3iebt  man  mit  einem 
fteiuen  §afeu  bie  (Singeioeibe  BeButfam  burd)  ben  Sffter  Berand,  fted't 
ißabier  an  bie  ©teUe  uub  Bringt  bad  g^eberoieB  mit  ben  O^Bern  ^,an 
einem  füBfen  Orte  auf,  ober  tegt  ed  in  ein  reined  Sud)  eingefd)lagen 
auf  tSid.  Slußerbem  iuuf3  mau  barauf  feBcn,  ba§  bad  ©efUigef  oor 
bem  ©d)fad)ten  nid)t  frißt,  loeit  bad  im  Äropfe  eutBaltene  f^ntter, 
nameutUd)  Bei  Sidcru,  (eid)t  fauer  mirb  unb  bem  f^Ieifd)e  einen  un= 
augeneBmen  ©cfdtmacf  mittBeitt. 

2.  Sic  syorBcrcitmtg  311m  (Sajiden. 

Sad,.  ©Bicfen  bient  ba3u,  bie  bem  f^feifd)e  ober  ©eflügel  etioa 
feBfenben  f^etttBeife  burd)  ©fietf,  ber  gfcid)mäf5ig  uBer  bie  OBerfläd)C 
unb  im  Onnern  oertBeift  ioirb,  311  erfe^en,  um  bem  ©tücf  baburd) 
ein  Beffercd  3ludfeBcn  31t  geBeii  uub  ben  2BoBlgefd)iuacf  beffcfBcu  31t 
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erl)ö'ljen.  @tne  cvfte  Sebtngitng,  ol^ite  bie  man  ntd)t  im  ©tanbe 
fein  mirb,  fanbev  ju  fpicfen,  ift,  baß  bev  ©ped,  momögfid)  ^nftffjecf, 
feft  itnb  jätje  unb  fo  gefd)nitten  ift,  baß  er  genau  in  bie  ©fjicfnabet 
f)aßt,  baö  Ijeißt,  nid)t  31t  ftavf,  aber  and)  nid)t  311  fd)mad)  fei.  Seim 
©d)neiben  bev  ©pedfäben  mivb  bev  obere  meid)eve  2^beit  bed  ©pecfed 
3U  Sarben  abgefd)nitten,  fo  baß  nur  etma  3tnei  ffinger  bicf  a(8  311111 
©picfen  taugfid)  fteben  bfeibt.  9?nn  tbeitt  man  Oon  bent  ©fjerf  ein 
langet,  nierecfige§  ©türf  ab,  beffen  Sveite  fid)  nad)  bev  f?änge  ber 
©^erffäben  rid)tet  nnb  mad)t  non  oben  bevab  bid  auf  bie  ©d)mvrrte 
bev  Dueve  nad)  (Siufd)nitte,  bie  nä'^ev  ober  meitev'  non  eiuanbev 
abftet)en,  fe  uad)bent  bie  ©perfftürfe  bicfev  ober  bünnev  fein  foKen. 
®ann  fe^t  man  bad  fOieffev  mageved)t  eben  fo  weit  unter  bev  oberen 
^ante,  ald  bie  oberen  £luerfd)nitte  oou  eiuanbev  entfernt  finb,  ein, 
trennt  burd)  einen  ?ängenfd)nitt  non  red)td  nacb 
linfd  bie  erfte  Sage  gan3  oierediger  ©pedfäben  ab 
unb  fäl)vt  bamit  fort,  bid  bie  te^te  Sage  non  ber 
©d))üarte  abgefd)nitteu  ift.  f^ig.  16  3eigt  ein  fo 
gefd)nittened  ©tüd  ©f>ed;  bad  SJteffer  beutet  beu 
n)agered)ten  ©d)uitt  an.  ®a  biefc  Slrt  febod)  tän=^ 
gere  Hebung  crforbevt,  fo  menbet  man  eine  (eid)tere 
an,  iubem  mau  immer  nad)  nier  Ouerfd)nitten  bie  ©d)marte  burd)= 
fd)ueibet,  biefe  ©tüde  auf  bie  bol)e  .ft'aute  fegt  unb  nun  bie  ©ped= 
fäben  in  ber  erforbertid)en  ®ide  oon  oben  berab 
abfd)iieibet  (fiebe  f^-ig.  17).  ®ie  Sänge  bed  311111 
©piden  erforbertid)en  ©peded  ift  nad)  ber  @röße 
bed  f^teifd)ed  ober  ©eftügetd  oerfd)iebeii;  fie 
mürbe  3.  S.  bei  einem  fRinberfitet  4—  5 
bei  tatbdmitd)  nur  l'A  Boü  betragen.  3)ad  f^feifd),  metd)ed  geff'idt 
merbeii  foü,  mirb  iiad)  beni  ©eite  24  unter  9(bt)äuteu  augegebeiieii 
Serfal)reu  faiiber  abget)äiitet.  ©iub  ed  t'il'atbds  ober  333itbuüffe,  fo 
löft  mau  biefe  3uerft  and  ber  Ä'eiile,  iubem  mau  babei  beu  beiit(id) 
3mifd)eu  feber  9?iiß  ert'ennbareii  9tätl)eu  folgt  (auf  ber  f^ig-  6 ©eite  9 
finb  biefetbeii  burd)  ©trid)e  augebeutet),  unb  bautet  bicfetbeu  auf  ber 
oberen  unb  unteren  ©eite  faiiber  ab.  Uatbdmitd)  mirb  in  tanmar= 
mein  Sßaffer  red)t  meiß  gemäffert,  bann  läßt  man  bad  SBaffer  fod)enb 
I)eiß  merben  unb  nimmt  bie  907itd),  menn  fie  red)t  fteif  gemorben 
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ift,  l^erait«,  ^5rejjt  fie  leidet  jlDifd)en  jlüet  ®edeln  unb  fpidt  [ie  bann. 
®ie  9JJdd)  barf'iebod)  nid)t  etoa  inetd)  mevben,  ba  fie  fonft  beim 
©piden  jerveißen  müvbe. 

©eflügel  mivb  ved)t  vnnb  bveffivt  nnb  entmebev  bnvd)  nodjina' 
ligeS  f^Ianibiren  ober  bnrd)  (gintand)en  in  beißeö  SBaffer  fteif 
gemod)t. 

3.  ©birfcit. 

Um  bag  babei  jn  beobad)tenbe  33erfabren  fiar  jn  madjen,  neb= 
men  mir  ein  9UnberfUet  alö  iöeifpiel.  ®ad  feilet  (f^n\  O^iiel))  mirb 

Fig.  18. 


ber  Sänge  nad)  anf  einem  reinen  jTnd}  auf  ben  Sifd)  geiegt  unb  mit 
ber  b'arunter  gefdbobenen  Unten  ^anb  feftgebatten.  ®ann  brücft  man 
mit  ber  ©pidnabel  brei  V»  3*^0  bon  einanber  entfernte  Oueriinien, 
in  gigur  18  mit  1,  2,  3 be3eid)net,  auf  ba!§  an  bem 

biden  (Snbe  ein,  ftidjt  bie  ©pidnabei,  oon  red)td  nad)  linfd  an= 
fangenb,  bei  3 in  ba§  f^ietfd),  fo  ba^  fie  bei  1 roieber  berauöfommt, 
ftedt  nun  einen  ©pedfaben  l^inein  unb  jiebt  i^  bnrd),  fo  baß  bie 
©pedfäben  auf  beiben  Sinien  gieid)  meit  and  bem  f^ietfd)  l)eroorftel)en, 
®er  jmeite  f^aben  fommt  bid)t  neben  bem  erften  unb  fo  fort,  bid  man 
auf  ber  Unten  ©eite  am  (Snbe  ber  9teibe  angetommen  ift.  9?un  mad)t 
man  in  gleid)er  (Entfernung  oon  ber  britten  eine  oierte  Sinie  4, 
führt  bie  97abel  bei  berfelben  ein,  fo  baß  fie  bei  ber  jmeiten  Sinie 
mieber  bevaudfommt;  ift  and)  biefe  fRetl)e  beenbigt,  fo  jeidfnet  man 
bie  fünfte  Sinie  unb  jiel)t  bie  ©pedfäben  fo  bnrd),  baß  fie  fid)  mit 
benen  auf  ber  britten  freujen.  3Jn  biefer  Sirt  mirb  nun  bad  gitet 
fo  gleid)mäßig  mie  mögtid)  bid  jum  (Snbe  gefpidt.  Um  jebed  beliebige 
i5leifd)ftüd  311  fpiden,  bot  man  barauf  31t  feben,  baß  bie  ©pedfäben 
in  ber  gteid)en  9Ud)tung  ber  f^teifd)fafern  burd)ge3ogen  merben, 
bamit  man  fie  beim  j£rand)iren  (fpr.  2rangbfd)iren)  quer  bnrd)- 
fd)neibet.  Um  große  311111  ©d)nioren  beftimmte  ©tüde  311  fpiden, 
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fd)neibet  man  ben  ©^jecE  in  etma  7 ^oü  lange,  entt>rect)enb  bicfe 
©treifen,  möijt  biefe  in  etmaö  ©alj  unb  geftoßenen  ©etoürjen 
([iel)e  ©eite  28)  unb  giel^t  [ie  mit  einer  grofien,  ba,^u  eigenb«  ge== 
formten  ©pidnabel  quer  burd)  bad  f^Ieifcfe,  ober  man  ftid)t  mit 
einem  runben  ^ugefpif^ten  ^oljffjeit,  meldjer  bie  3)ide  ber  ©^jedfäben 
l)aben  mnjs,  ^ödjer  in  gteid)er  2lrt  tjinein,  in  bie  man  bann  ben 
©ped  fd)iet)t. 

S)ie  ©fjid'nabetn  muffen  non  nerjinntem  S^feffing,  gut  gef)>a(ten 
unb  elaftifd)  fein  nnb  fe^r  rein  gel;aUen  merben,  ba  fie  teidjt 
©rünfpau  anfe^en.  Sind)  muff  man  4 bid  5 non  ncrfd)iebener 
©röge  haben. 

4.  3)ic  !öorbcrcititiifl  ber 

®a,  ino  man  fic  fid)  nerfd;affcn  fann,  nertoeiibet  man  immer 
nur  tebenbe  iyifd)e.  ®ei  fdioit  abgeftorbenen  ertennt  man  (eiri)t  an 
ben  rotbgcfärbten  Kiemen  nnb  Raren  Stngen,  ob  fie  nod)  brand)bar 
finb ; and)  bei  ©eefifcben  fiub  ftare,  hernorftebenbe  Singen  unb  ein 
nod)  fcftcd . eyleifd)  fiebere  ilennjeidien  ber  <^rifd)e.  9fad)bem  bie 
'^ifd)e  bnrd)  ein  paar  ©ddäge  auf  ben  Äopf*)  abgefcbfad)tet  finb, 
inerben  fie  entineber  mit  bem  SDJeffer  non  bem  ©d)inan5  nad)  bem 
Ä'opf  ju,  über  inic  bie  S3arfe  mit  einem  Reinen  ^leibeifeii  gefd)uppt, 
anbere,  5.  S.  bie  ©dileie,  reibt  man  erft  mit  beißem  SBaffer  ab, 
bamit  bie  ©d)uppen  leid)ter  lodtaffen,  ©roftere  O^ifebe,  inie 
it'arpfcn,  ^ed)tc  n.  f.  in.  inerben  barbirt,  bad  beißt,  man  fährt  mit 
einem  fpiben  DJieffer  ^inifdien  Ipetnt  unb  ©dnippen,  inbem  man  ben 
©d)inanj  mit  einem  ©ndie  in  ber  Rufen  ^anb  feftbätt,  nnb  trennt 
fo  bie  ©d)uppen  mit  ber  barunter  Regenben  grauen  .'paut  in  lan=! 
gen  ©treifen  non  bem  f^ifd),  ber  baburd)  ein  ineiffed  unb  glatte^ 
red  Slufeben  crbält.  iSlale  Inerben,  Inenn  fie  Rein  finb,  mit  ©alj 
abgerieben,  finb  fieiiaber  gröfter,  fo  mad)t  man  im  ©enid  einen 
Ginfd)nitt,  fd)iiürt  eine  23inbfabcnfd)lcife  feft  um  ben  ^f'opf  unb 
bängt  ben  2lal  baran  an  einen  ftarfen  Diagel.  Sinn  fdineibet  man 

*)  9?ubtog  nnb  graufam  ift  cS,  bie  ^ifebe,  ii'ic  cö  mir  31t  oft  gefebiebt, 
lebenbig  311  fcbuppeii  unb  auö3uucbmcu,  ba  inan  ibnen  bnvcb  einige  ®d;Iägc 
auf  ben  ^opf  biefe  Dnol  erfparen  tann,  fie  babnrdi  and)  nid)td  nen  ibrein 
2ßoblgefd;marf  nertieren. 


39 


mit  einem  fc^orfen  SWeffer  ringS  nm  beu  Älopf,  bid;t  unter  ben 
iöanc^floffen,  bie  §aut  Bet;utfam  bid  auf  bad  ^leifd)  burd;,  löft  fie 
etma  einen  babon  toö  unb  ftreift  fie,  inbem  man  fic^ 

babei  eineg  S:nd)eg  bebient,  mit  beiben  .^änben  nad)  bem  0d)lnan5 
511  ab.  2lm  Slfter  trennt  man  bie  $aut  mit  bem  SJieffer  ab,  menn 
fie  bort  feftfi^en  feilte,  f^ifdie,  bie  blangefod}t  merben,  fd)uppt 
man  gar  nidjt  unb  fnd)t  ben  auf  ben  @d)itppen  befinblid)en  ©d)leim 
nnberle^t  ju  erljalten.  Um  bie  f^ifd)e  aug5unel>men,  fd)neibet  man 
ben  ißaud)  uom  Slfter  big  sum  fepfe  auf,  nimmt  bie  @inge= 
meibe  beraug,  ebne  bie  ©alle  511  jerbrüden,  t'ra^t  bag  längg  bem 
9^üden  fi^enbe  S31ut  rein  bevaug  unb  tuäfd)t  nun  ben  gifd)  mebrere 
9JZale  gut  ab.  @ott  er  in  ©tüde  jerfd)iiitten  merben,  fo  mad)t 
man  ftatt  beg  Sängenfebnitteg  einen  £lnerfd)nitt  jli3ifd)en  ben  18aud)= 
floffen  unb  entfernt  mie  oben  bie  (äingemeibe.  ©obann  merben  bie 
i?ieinen  bei^iütggeriffen,  bie  fjloffen  fiir^  am  Körper  abgefd)nitten, 
ber  ©d)mau5  abgernnbet  unb  menn  man  ben  fyifd)  gauj  geben  toill, 
längg  bem  9Utden  einige  ($infd)nitte  gemadbt. 

^ei  Karpfen,  331eien  u.  f.  m.  mad)t  man  gleid)  nad)  bem  31b= 
fd)lad)ten  einen  ©infd)uitt  in  bie  .fel)le  unb  fängt  bag  ®lnt  mit 
etu'ag  (Sffig  auf,  um  eg  fpäter  51t  nermenben. 

5.  S'ag  9tugfd)iicibcn  bet  ^ifdje. 


9iad)bem  man  ben  f^ifd)  U)ie  oben  gefd)uppt,  mad)t  man  in 
ber  9Kitte  beg  Mtdeng  oom  ©d)manj  big  ^um  .^opf  unb  auf  ber 

rig.  19. 


onberen  ©eite  oom  ©d))oan;i  mitten  bnrd)  ben  *\tnd)  big  311111  Ä'opfe, 
einen  ginfri)nitt,  ftedt  tag  SJieffer  mit  ber  ©d)iieibe  nad)  bent 
©d)man3  geioenbet  bid)t  über  bem  ffiiidgrat  am  Ä'opf  bnrd)  biefe 
(Sinfd)nitte,  fd)neibet  bag  f^leifd)  längg  ber  ©räte  big  jnm  ©d)manj 
ab  unb  trennt  eg  bnrd)  einen  Querfd)nitt  00m  ffopf.  9{ad)bcm 
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man  and)  bie  anbeve  ^älfte  [o  aOgetöft,  fdjneibet  man  bie  33and)= 
gräten  fo  bünn  mie  mögtid)  and,  mie  and)  bie  i8aud)=  wnb  9iüden= 
floffen,  lüft  nun  am  ©d^manjenbe  baö  f^(et)d)  mit  einigen  ©d)nitten 
non  bet  ^aiit,  fe^t  bad  9}ief[ev  fdjräg  in  biefen  (Sinfd)nitt,  ergreift 
bie  .^aut  mit  ber  (infen  ipanb  nnb  jieljt  fie  unter  beut  |9)ieffer  loeg, 
moburd)  man  bad  f^teifd)  in  einem  ©tüde  oou  fjerfelbeu  toStreuut. 

6.  3)ic  iüorkrcitmto  bet  ®cmiifc. 

9Jfau  juuäd)ft  bad  erforberUd)e  SBurjetioerf,  9}Jüt)rrübeu, 
©eüerie,  •Peterfitienimirjetn,  ißorrä,  nnb  einige  ©d)a= 

lotten,  legt  ed  jum  ferneren  ©ebraud)  auf  einen  Jeder  3ured)t,  bacft 
fPeterfitre  nnb  ©d^nitttand)  mit  bem  SBiegemeffer,  ioäfd)t  fie  im 
2Binter  loegen  bed  ftrengen  ©efd^madeä  in  einem  Jmbjipfet  rein 
nnb  bte§t  fie  troden  and.  J)ie  ©emiife  toerben  gebubt  nnb  loenn 
eS  ^ erforberüd)  ift,  in  fod^enbem  SBaffer  btandjirt  (fbr.  btangbfd^irt, 
fie^e  ©eite  25),  bann  enttoeber  gteid)  gar  gefod)t  ober  bid  jn  ibrent 
©ebraud)  in  ben  baffenben  ©efd^irren  fortgefteüt. 

7.  2)ic  S3orbcrcitmio  ber  iötordjctn. 

5D7an  brid)t  bie  fanbigen  ©tiefe  au8  ben  9)7ord)eln,  3erfd)iieibet 
festere  in  deine  ©tnde  nnb  loäfdd  fie  einige  tOiat  in  fattem 
SBaffer,  fe^t  fie  mit  oietem  SBaffer  in  einem  ©efd)irr  jum  geuer 
nnb  mäfd)t  fie  bann,  fobatb  fie  toarm  getoorben,  nod^matg  gut  ab. 
fD7an  mieberbott  bieg  SSerfabren,  big  bie  ?07ord)etn  gänjtid)  oom 
©anbe  befreit  finb. 

©etrodnete  9)7ord)etu  lä^t  man  mit  iBaffer  cinmat  anftod)en, 
tnbft  fie  ab,  fdjneibet  bie  fanbigen  ©tiete  ang,  tä§t  fie  nod) 
öfter  mit  reinem  SOBaffer  b^^Ü  merben  nnb  mäfd)t  fie  jebeg  9D?at 
rein  ang,  big  man  feinen  ©anb  mebr  fpürt. 

8.  2)te  SBorbcrctfiiitfl  ber  Sbaintttoimiig  (fb^^-  ©cbambinjougb)- 

®ie  muffen  nod)  gefd)Ioffen  nnb  frifd)  fein,  mag 

man  teid)t  erfennt,  inbem  bei  frifdten  bag  f^feifd)  bi^id  nnb  toeiß, 
mäl)renb  eg  bei  länger  aufbeioabrten  braun  nnb  loelt  ift.  97ad)bem 
man  bag  obere  fanbige  ©nbe  ber  ©tiefe  abgefd)nitten,  ioäfd)t  man 
bie  mehrere  5D7afe  in  faftem  2©affer  oom  ©anbe 
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rein,  legt  fie  jum  Slbtvocfnen  auf  einen  j£)uvd)fd)(ag  ober  ein  reined 
Sud),  fd)iieibet  bie  ©tiete,  foU'ie  ben  oberen  9?anb  gtatt  unb  jie!^t 
nun  bie  §ant  ab.  ©obalb  man  einen  Sbampignon  gepult  b^t, 
loirft  man  ibn  in  eine  oerjinnte  S'afferoHe,  in  loetcber  fid)  ber  mit 
etmad  SBaffer  oerbnnnte  ©aft  einer  (Zitrone  befinbet  unb  )d)ioenft 
fie  öfter  um.  ^>ft  man  mit  allen  fertig,  fo  mirb  ein  gnted  ©tiicf 
33utter,  fo  roie  and)  eünad  ©alj  unb  eine  fleine  toeiße  ^'niebel*) 
biu3u  getban  unb  bie  (Jb^nnpignond  fobann  einige  9Jfale  auf  rafd)em 
^euer  anfge!od)t. 

jDie  ©d)alen,  fo  loie  and)  bie  größeren  Sb^nnpignond,  b^<it 
man  mit  bem  SBiegemeffer  red)t  fein,  fd)mi^t  fie  mit  etmad 
©alj,  iöutter  nnb  ditronenfaft  'auf  bem  g^euer  in  einigen  2lngen= 
blicfen  gar  unb  erhält  baburd)  bad  fogenannte  Sl)ainpignond=.^ad)ee 
(fpr.  ©d)ampiniongb^5afd)el)). 

9.  Jitc  iöorbctcitiuio  bet  Trüffeln. 

jDie  Trüffeln  läfft  man  einige  im.äBaffer  liegen,  bamit 
ber  baran  flebenbe  ü^brnt  aufmeid)t  nnb  bürftet  fie  nun  mit  einer 
fd)arfen  33ürfte  fo  lange,  bid  fie  ganj  fd)roar3  finb  nnb  fein  brauner 
©anb  mehr  baran  ju  feben  ift.  SÄan  oerioenbet  fie  nun  unge= 
fd)ält  ober  nad)bem  man  bie  ©d)ale  ganj  fein  abgefd)uitten.  S3eim 
(Sinfauf  ber  Srnffeln  mu§  man  barauf  fel)en,  baß  biefelben  bnvt 
finb  unb  feinen  erbigen  ober  niofd)udartigen  ®ernd)  bnben. 

10.  !Jic  Vorbereitung  ber  9Karoueu  (füße  Äaftanien). 

3)ie  öußere  bnrte  ©d)ale  ber  9Jfaronen  mirb  abgefd)uitten,  bie 
tebteren  bann  in  fod^enbed  SBaffer  geroorfen,  bid  fid)  bie  jmeite 
©d)ale  leid)t  abftreifen  lä§t,  biefe  nun  fo  rafd)  loie  möglid)  ent= 
fernt,  inbem  bie  SOlaronen,  loenn  fie  jn  lange  in  bctßcni  Sßaffer 
liegen,  leid)t  gar  Serben  unb  verfallen. 

Um  bie  SJfaronen,  bie  man  häufig  3um  ®effert  (fpr.  ®effäbr) 
feroirt,  31t  braten,  fd)iieibet  man  bie  ,f)aut  mit  ber  9)?efferfpibe  über 

*)  SBeim  fid;  and;  bie  alte  Siegel,  bafj  giftige  Vil'je  eine  toeifie  ^miebel 
ober  einen  filbernen  l'öffel  blan  förben,  bei  neueren  Verfneben  nid;t  immer 
betoäl;rt  l;at,  fo  menbet  man  bod),  nm  ber  VerantmortIid;teit  nber(;oben  31t 
fein,  eins  bon  beiben  Verfabren  an. 
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iiveuj  eilt  unb  vöftet  bie  ^aftcuiiett  in  einer  .Sifciffeetronnnei  in  3e^n 
9J?innten  auf  tjetlem  Steuer  gar,  ober  man  bebecft  ben  ^Soben  einer 
tafferotte  mit  ©atj,  tegt  fie  Ijinein  nnb  Sacft  fie  im  Reißen  Ofen 
in  einer  'falben  ©tnnbe  meid). 

11.  i)lciö  311  retnigeit. 

Xex  9'ieig  mirb  in  fattem  Söaffer  3mifd)cn  ben  ^änben  tnd)tig 
gerieben,  bann  mit  SBaffer  ein  2)^a^  anfgefod)t,  auf  einen  ®urd)= 
fd)Iag  getl)an,  rein  abgefpült,  oertefen  nnb  nun  auf  bie  oerfd)ieben= 
artigfte  2Beife  oerbrand)t. 

12.  ®rtc^  miö  (Sranbcii  311  rciiiiocii. 

33eibe  merben  nnr  mit  fattem  SBaffer  bel)ntfam  abgeffiült. 
®en  ®rie§  fann  man  and),  menn  er  nid)t  bnmpfig  ift,  obite  jebe 
53orbereitnng  anloenben. 

13.  Snno  31t  rctuigen. 

®er  inbi[d)e  ober  äd)te  ©ago  mirb,  ba  er  nieift  in  größeren 
©tüden  3ufammengebadt  ift,  erft  gefto^en  nnb  burd)  einen  ®nrd)= 
fd)tag  gefiebt,  ein  ober  3ioei  9J?at  abgebriil)t  nnb  bann  3itr  ©nppe 
getl)an.  .'^’artoffelfago  mirb  mit  oietem  SSaffer  fo  tauge  anfgefod)t, 
bis  er  ftar  ift,  rein  abgefpntt  nnb  fo  oevbrand)!. 

14.  iHofiiicii  31t  rciutgcii. 

©nltan=9iofinen  reibt  man  mit  etmai?  SOlept  in  einem  3:nd)  fo 
lange,  big  bie  ©tiete  abgegangen,  fe^t  fie  mit  2Baffer  31:111  g^euer, 
täf3t  fie  einige  50Zate  anffoc^en,  giej^t  fie  anf  einen  ®nrd)fd)tag, 
fpütt  fie  ab  nnb  oertieft  fie  fobann.  ^orintpen  ioerben  auf  gteicpc 
SBeife  gereinigt.  @ro^e  9tofinen  mevbcn  oon  ben  ©tieten  befreit, 
aitfge{'od)t,  rein  gemafdien  nnb  oertefen.  ©otten  fie  ot)iie  5lerne 
gebrand)t  merben,  fo  nimmt  man  biefe  mit  einem  fpi^^en  ÜJJoffer 
berang.  2tud)  fd)ioi^t  man  bie  fRofincn  mot)t  mit  etmag  nnb 

SBein,  big  fie  redit  rnnb  finb. 

l.'j.  9tugbnrfetcin,  Ä'tncc. 

ein  batbeg  ifsfnnb  9[«el)T  mirb  mit  2 tSfjtöffetn  '^Jroi'cnceröt, 
2 getben  ©crn,  etmag  ©at3,  58ier,  äöeij^mein  oOer  äBaffer  31t 
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einem  btcfflüffigen  Seig  fiar  gerüt^vt  unb  ber  fteif  gefd)Iageite 
©d)nee  üon  bem  ©imeiß  (nngfam  bavnntev  gejcgen.  ®er  iXetg 
mui^  fo  bid  fein,  ba^  et  bie  ^ineingetaud)ten  ©egenftänbe  üolIftän= 
big  bebedt.  ®ie  ©er,  fo  mie  ber  ©d)nee  fönnen  and)  ohne  ff2ad)= 
t^ed  fortgelaffen  loerben. 

16.  Jöuttcr  ober  Ü3adfctt  jn  fliircn. 

®ie  ißntter  läßt  man  auf  gelinbem  geuer  fr  lange  tod)en,  bid 
fie  ftitt  toirb,  ol)ue  fid)  aber  311  färben,  sielet  fie  3urüd,  nimmt  ben 
auf  ber  Oberflädje  fd)mimnienbeu  ©d)aum  ab  unb  gießt  fie  bel)ut= 
fam  üou  bem  Sobenfafe  in  bad  3uni  Sludbaden  beftimmte  ®efd)irr 
flar  ab. 

2BilI  man  gefammelted  iSouilloufett  (fpr.  iöufiougl))  3um  3lud= 
baden  oermenben,  fo  fe^t  mau  ed  iu  einem  flad)eu  eiferuen  iliegel 
ober  in  einer  unüer3iunten  ^l'afferolle  3um  Reiter  unb  gießt  ed,  fo= 
halb  ed  aufbört  311  fcd)en,  burd)  ein  33led)fieb  !lar  ab. 

S3eint  Sludbaden  feßt  mau  bie  33uttcr  ober  bad  33adfett  in 
einem  loeiten  mit  einem  ©tiel  oerf ebenen  ®efd)irr  3um  freuet  unb 
läßt  fie  bei§  toerben,  mad  mau  an  einem  faum  merfbaren  fRaud), 

ber  aud  ber  Sutter  auffteigt,  ober  baran  erfeunt,  baß  ein  ©tüd 

2eig,  meldied  binciu  getoorfen  toirb,  gleid)  auf  bie  Oberflädje 
t'ommt;  tbut  nun  fo  oiel  ©tiide,  ald  bequem  ißla^  haben,  btnein, • 
3iel)t  bad  f^ett  00m  fyeuer  3urüd,  nimmt  bie  ©od)en,  fobalb  fie 
fd)ön  braun  gebaden,  mit  bem  flauen  ©cbaumlöffef  beraud  unb 
läßt  fie  auf  einem  reinen  !Jud)e  ober  auf  i^öfd)papier  abtropfen. 

®ie  Butter  fe0t  .man  bon  iReuem  oufd  freuet  unb  mieberbolt,  fo= 
halb  fie  b^iß  ift,  bad  oorige  ^3erfabreu.  SBäbrenb  bed  53adend 
mirb  bad  ®efd)irr  fortioäbrenb  bt«  »nb  bei-’  gefcbüttelt.  f^ängt  bie 
S3utter  an  31t  fd)äumen,  fo  muß  etioad  geflärte  iButter  l)in3u  ge= 
tbau  loerben,  loeil  fonß  bie  31t  badeuben  ©egeuftänbe  fid)  nid)t 
mebr  färben  unb  31t  oiel  aufuebmen  mürben.  3Jfan  oerfel3t 

bedbalb  aud)  iool)l  bie  ^Butter  3111-  .fpälfte  mit  ©d)lDeinefd)iual3, 
«eil  fie  bann  nid)t  fo  rafd)  matt  loirb.  ®ad  aud  bem  SouiUoufett 
geiüonueue  IBadfett  fann  man  öfter  bcuuljen,  man  loeubct  ed  aber 
in  ber  Siegel  nur  bei  f^deifd),  ©cflügelftüdeu  u.  f.  10.  an. 
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17.  SU  i&afMtc  s«  tü^rcit. 

UDa  bie  faft  immer  in  bev  Butter  entl^aitenen  ober 

©atstl)eUe,  namentlid)  bei  S3ocfereien,  ftörenb  eiumirfen  fönnen,  fo 
ift  ed  oorsnsieben,  ^Butter,  e^e  man  fie  su  ©abne  rübrt,  mie  in 
97r.  16  SU  tdören,  bod)  mnjs  man  [ie  nadjber  halb  erfaiten  laffen. 
®ann  tbnt  man  bie  Sntter  in  einen  irbenen  97abf  unb  rübrt  fie 
mit  einem  ^otstüffet  ober  einer  97eibefente  fo  lange  nad)  einer 
©eite,  bid  fie  gans  toeijf  nnb  fd)anmig  mirb.  -Sm  äßinter  oerrid)= 
tet  man  biefe  3lrbeit  am  beften  an  einem  red)t  ioarmen  Ort,  er= 
mörmt  and)  mobt  ben  9fapf  nnb  ben  f!üffet;  bat  man  ganse  (Sier 
barnnter  s«  vübren,  fo  f'ann  man  and)  biefe  in  etmad  tanmarmem 
SBaffer  oorber  marm  mad)en. 

18.  Sarbeüeubuttcr. 

/ 

97ad)benfbie  ©arbeiten  rein  gemafd)en  unb  abgetrorfnet  finb, 
reijft  man  bad  gleifd)  oon  ben  ©raten,  badt  ed  red)t  fein  unb 
ftreid)t  ed  mit  ebenfo  oiel  frifd)er  33utter  burd)  ein  feined  ©ieb. 

19.  Ä'reböbuttcr. 

©obalb  bad  gleifd)  ber  gefod)ten  ^rebfe  and  ben  ©d)aten  ge= 
brod)en  ift,  ftoßt  man  biefe  in  einem  9)7örfer  red)t  fein,  fügt  etma 
balb  fo  oiel  Sutter  ald  ©d)alen  bins«  unb  tä^t  fie  in  einer  taffe= 
roKe  langfam  unter  öfterem  Umrübven  rotl)  fd))üi)?en.  97ad)bem 
fod)enbed  SlBaffer  binsugegoffen  inorben  ift,  lä^t  man  bie  f^tüffigfeit 
furse  3eit  auf  bem  f^euer  fteben,  gießt  fie  bnrcb  ein  feined  ©ieb 
in  ein  ftad)ed  @efd)irr,  fpütt  bie  ©d)alen  nod)matd  mit  ettoad 
fod)enbem  2Baffer  ab  unb  läßt  bie  33utter  erfalten.  -3ft  fie  feft  ge= 
toorben,  fo  mirb  fie  oon  bem  SBaffer  abgenommen,  nod)mald  einge=^ 
fd)iuoIsen  unb  fo  oertoenbet. 

20.  Ätttutcrbuttcr. 

3D7an  fnetet  in  red)t  feine  iöntter  gebadte  5lräuter,  mie  ißeters 
fUie,  Sftragon  nnb  ©d)nittlaud),  ober  and)  luol)!  ettoad  fein  ge* 
badte  ©d)aIotteu. 
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21.  (Scrtcbciic  ©cmmel. 

5ßon  9Kitd)brob  ober  ®emme(,  bie  einen  Xag  aU  finb,  fd)nei* 
bet  man  bie  kanne  ©d)ale  ab,  reibt  bad  33rob  anf  bem  9feib= 
eifen  ober  and)  jtoifd)en  einem  reinen  Sind)  mit  ben  ^änben  fein 
nnb  fiebt  ed  burd)  einen  S)urd)fd)tag. 

®ad  Srob  reibt  [id)  bebentenb  beffer,  loenn  ed  älter  nnb  ba= 
burd)  ^rt  gemorben  ift,  toirb  aber  ju  fein  nnb  fanbartig,  mobnrd) 
bie  barin  getoä(3ten  ©egenftänbe  beim  traten  ober  33aden  eine 
nid)t  fo  fd)öne  garbe  befommen. 

22.  ®tngeu)cid)tcd  ®UId)brob. 

9iad)bem  bad  50?itd)brob  ober  f^ranjbrob  gefd)ält  nnb  in 
©tücfe  gefd)nitten  ift,  mirb  ed  mit  SBaffer,  SSJiitd)  ober  Souillon 
(ff)r.  Sidfongl))  einge)oeid)t,  nnb  rein  audgebrücft  entmeber  gleid) 
oermenbet,  ober  man  mad)t  bamit  eine,ißanabe,  mic  fie  ©eite  31 
befd)rieben  ift. 

23.  ^nrcc  (fbr-  öon  Satöftcifd)  (godiveau,  f^r.  ©obiwot;). 

(Sin  'ißfunb  berbed  Äalbfleifd)  and  ber  ^ente  ober  bem  (Sarree 
roirb  and  fönten  nnb  ©eignen  gefd)abt  nnb  mit  l'A  'ißfunb  9?inber= 
nierentatg  ober  and)  9)?arf  red)t  fein  ge!)acft  nnb  in  einem  fReibe= 
^ napf,  inbem  man  ab  nnb  ju  ein  paar  tropfen  fatted  SBaffer  bajii 
gie§t,  fo  (ange  gerührt,  bid  bie  gleifd)=  nnb  genau  mit 

einanber  oerbunben  finb.  ®ann  tl)ut  man  bad  nöthige  ©alj,  eüoad 
'ßfeffer,  2)^ndtatnug  nnb  2 ganje  @ier  bajn,  ftreid)t  bie  ffarce 
burd)  ein  grof;ed  f^arcefieb,  oernüfd)t  fie  mit  etroad  fein  gehadter 
ißeterfitie  nnb  ©d)nitt(and)  nnb  rodt  mit  50?el)t  einen  fteinen 
fitofi,  ben  man  einige  Slngenblide  in  fod)enber  Soniüon  ober  Söaffer 
gar  tod)t  nnb  il)n  probt.  @r  muß  jnfammenl)atten,  aber  bod)  jart 
nnb  oon  gutem  ®cfd)inacf  fein;  tnäre  er  nod)  ju  feft,  fo  fügt  man 
etmad  meiffe  ©ance  (fpr.  ©opffe)  pinjn,  im  ©egentpcit  aber  ein 
ober  jloei  gait3e  (Sier.  .gmt  man  einen  grof^en  fßforfer,  fo  ift  ed 
«or3ii3iel)en,  f^Ieifd)  nnb  f^ett  barin  fein  31t  ftoßen,  immer  aber  (affe 
man  fid)  bie  9Jfül)e  bed  S)urd)ftreid)end  nid)t  oerbricffen,  inbem  bie 
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garce  nur  baburd)  gaiij  üon  ben  ©eignen  frei  unb  fo  Diel  jar= 
ter  iinrb. 


24.  Sine  aiibcrc  i?nllif(cifdj  = f5atce  (fbv.  gal^rß’). 

9?ad}bem  1 fPfitnb  fatBffeifd)  iuie  Dprl;er  gefd)abt  unb  fein 
gel;acft  ift,  reibt  man  12  Sctl)  f)3anabc  (fiel^e  ©eite  31)  unb 
12  ?otlj  33utter  in  einer  9?eibefatte  red)t  mei^,  tl}ut  nac^  unb  nad) 
baö  gefjadte  f^Ieifd),  fomie  fßfeffer,  ©at5  unb  SJfudfatnuß  baau, 
fd)Iägt  ein  ganjeö  © Ijinein  unb  ftreid)t  bie  f^arce  burd).  9?un 
mirb  ein  fteiner  5itof3  jnr  93voBe  abgefodd  unb  je  nad)bem  er 
3U  fein  ober  31t  Ijart  ift,  ein  @i  ober  etload  mei§e  ©auce  (fpr. 
©oI){3e)  ba3u  get^an.  ^at  man  biefe  nid)t  rorriitl^ig,  fo  rü^rt 

man  etmaö  S3utter  mit  unb  ^ouiüon  ober  ©atjne  31t  einer 

birfen  ©auce  auf  bem  f^euer  ab  unb  bebient  fid)  berfetben,  fobalb 
fte  erfaltet  ift. 

■ 25.  fyaicc  äu  falten  'l^oftetcn. 

!Diefe  mirb  enttoeber  oon  Äatbfleifd),  ober  oon  ^atb=  unb 
magerem  ©d)toeinefIeifd),  beibe§  31t  g(eid)en  Si^I^eifen,  bereitet. 
ben  falten  2Bi(bf.mfteten  nimmt  man  Sßifbfteifc^.  ®a!8  erforberlid^e 
g^ett  beftefjt  entmeber  in  gebadtem  ober  gefebabtem  ^uftf^ed,  Ober- 
in frifd)em  ©d)h.'einefett. 

1 ^fnnb  berbe^  ^albfleifd),  fo  tote  1 ©dttoeinefleifd), 

mirb  an§  ben  ©ebnen  gefd)nitten,  bie  ^älfte  baoon  andgefebabt,  bie 
aubere  ^älfte  in  fleine  ©tüde  gefdtnitten,  mefdje  in  etmad  ißutter 
ober  3erlaffenem  ©fted  mit  3mei  in  ©d)eiben  gefd)nittenen  ß't'iebe.fn 
rafd)  unb  fnr3  auf  bem  f^euer  abgefdjmi^t  merben.  ©obalb  ba§  S^leifcb 
erfaltet,  mirb  eS  mit  bem  rol)en  fo  fein  mie  möglid)  gebadt,  in  bie 
9ieibefatte  ober  ben  2)?örfer  getban,  mit  2 ^'fnnb  ©ped  ober 
©d)meincfctt,  meldet  oorber  gleid)falld  fein  gebadt  ift,  genau 
ocrmifd)t,  mit  ©al3  nnb  gemifd)ten  @emür3cn  abgefebmedt  unb  bnreb 
ein  g^arcefieb  geftrid)en.  SBerben  bie  hafteten  halb  oerbrand)t,  fo 
fann  man  etmaä  ißanabe  3U  ber  g^arce  oermenben,  bod)  mnf^  bann 
bad  f^ettqnantnm  entfpred)enb  oerringert  merben 
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26.  g-nvcc  Sn  monucn  'i^aftctcn  uub  ©ratinö 

(f^r.  ©ratängb). 

0oU  bie  ^^aftete  wen  g-Ieifd)  ober  jat)inem  ©eflügel  bereitet 
toerben,  fo  nimmt  man  falbfleifd),  ju  aBitbpafteten  jebod)  2Bitb= 
fleifd),  ober,  namenttid)  ju  ben  ©ratiiu^  oon  frametöüögetn  unb 
Serd^en,  it'atb^leber.  Sind)  bie  Abgänge  oon  33roten  [inb  baju  ju 
oermenben.  5)od  rol;e  itatb-  ober  2Bitbfteifd)  ober  bie  .^alböleber 
mirb,  mie  in  ber  oorigen  9htmmer,  in  ©peef  ober  iöutter  mit  • 
einigen  cinpaffirt  (fiebe  @eite  57.),  nnb  toenn  eg  erfaltet, 

ift,  fein  gebcidt;  man  oermifebt  eg  in  einer  Oieibefatte  mit  *.4  fo 
oiet  ißanobe  unb  '/i  fo  oiel  53ntter,  mürjt  eg  mit  ©atj  nnb  ge* 
mifd)tem  ©etoürj,  febfägt  einige  (äigelbe  baju  nnb  ftreidjt  bie  fo 
bereitete  f\-arce  burd).  Serben  jn  ben  i).safteten  ober  @ratin'g  ijrüffefn 
oeriuenbet,  fo  fügt  man  bie  gan5  fein  gebadten  ©d)alen  jur  f^arce. 
33ei  ©d^nef'fen,  i^rametgoögetn  nnb  ^crd)en  merben  bie  ©ingeloeibe 
jugteid)  mit  bem  jnr  fyarce  oermenbeten  ^deifd)  abgefd^roi^t.  ©ebr 
bänfig  bebient  man  fid)  and)  ber  in  ber  »origen  37nmmer  enthalte* 
nen  f^arce  jn  ©rating  ober  marinen  '^^afteten. 

27.  55<ii-'cc  (fb'-'-  Srtbrß’)  üoit  «^iibiicni. 

®ag  »on  ben  ®nod)en  gefd)iiittene  .^übncrfleifd)  mirb  febr 
fauber  anggefd)abt  nnb  fein  gebadt.  !5)ann  riH)rt  man  etma  ein 
X>rittel  fo  »iel  ©emmel  = ißanabe,  alg  man  ^leifd)  bat,  unb  etmag 
mehr  alg  ein  ® ritte!  S3ntter  in  ber  9?eibefatte  redit  mei§,  fügt  nad) 
unb  nad)  bag  öübnerfleifd),  bag  nötbige  ©alj,  ißfeffer  nnb  93?ng= 
fatnnf?,  fo  mie  and)  einige  gelbe  (Sier  bajn  unb  ftreid)t  bie  f^arce 
bnrd).  ®ie  iprobe  mirb  mie  gemöbnlid)  gemad)t  nnb  menn  eg 
notbig,  etmag  meif?e  ©auce  bim^ngefügt. 

28.  'S-orcc  ffbr.  ^nbrf)’)  üüli  Jyifd)Cit. 

9D?an  »ermenbet  ba^n  in  ber  9fcgcl  bag  JVleifd)  »on  3(inbern, 
.'ped)ten  ober  Karpfen,  meil  eg  bie  mcifte  Sinbeh-aft  befind,  ffiifl 
man  eine  g^rce  »on  anberen,  namentlid)  ©eefifd)cn,  bereiten,  fo 
muff  meniger  i}3anabe  nnb  23nttcr  bajn  genommen  merben.  1)ie 
Bearbeitung  gcfd)iel)t  folgenbermagen : 
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bed  ^tfd)e§  lüivb,  h.Mc  e8  0eite  39  unter  9?r.  5 
feefd^rleben  ift,  au^gefd)utttcn,  geJDafd}en,  red)t  rein  abgetrodnet  unb 
bann  auf  einem  reinen  5ßrett  red)t  fein  ge^rft.  hierauf  nimmt 
man  ein  ©rittet  fo  niet  'ißanabe,  atd  man  ^ifd)  Ijat,  nnb  and)  ben= 
fetben  ©^eit  S3utter,  reibt  beibed,  fo  mie  ben  gebacften  ^S^ifc^,  in 
einem  9?apf  ober  iHJörfk  red)t  mei§,  fügt  ba§  nötljige  ©atj,  'ißfef= 
fer,  9)?udfatnn§  nnb  ein  ganjed  @i  binjn  nnb  ftreid)t  bie  f^arce 
burd).  2öiü  man  berfetben  einen  ^'i^iebetgefdimad  geben,  fo  fdüoi^t 
man  einige  in  0d)eiben  gefdmittene  3'^ic^>etn  in  33ntter  gar,  bod) 
fo,  ba§  fie  mei§  bteiben,  unb  rul)rt  fie  barnnter;  fitrjer  nnb  beffer 
oerfä'^rt  man  aber,  menn  man  eine  ge^nt^te  3'i^iebet  mit  bem  $acf= 
meffer  jerbrüdt  nnb  nun  ben  0aft  in  bie  g^arce  pre^t*). 

29.  = (fpr.  f^abrü’)  äiim  pßcii  bcd  ©cßiiflciö. 

9'?ad)bem  man  V*  ^fnnb  ^Butter  fd)anmig  gefd)tagen,  riit^rt  man 
nad)  unb  nad)  2 ganje  @ier  nnb  2 Sibotter  barnnter,  tl)nt  ©atj, 
9)?ndf'atnnff,  feinget)adte  Sitronenfd)ate,  etmad  oertefene  unb  ge= 
mafd)ene  *l5orintl)en  nnb  fo  oiet  geriebene  ©emmel  binjn,  baß  ber 
jur  $robe  gefod)te  tiftoß  giemtid)  feft  ift.  3ft  er  jn  meid),  fo  muß 
nod)  ein  ($i  nnb  geriebene  ©emmet  jngefe^t  merben. 

30.  iJBdßmcbt,  ^raiimnct)!. 

Um  ©Uppen  ober  ©ancen  (fpr.  ©obßen)  feimig  ju  macpen, 
bebient  man  fid)  ber  99febtfd)mi^e,  bie  folgenbermaßen  bereitet  mirb: 
(Sin  ©tüd  SBntter  läßt  man  auf  bem  geuer  jergeben,  fügt  fo 
oiet  9J?et)t,  atd  man  unter  biefetbe  oerrübren  fann,  bi'U^* 
täßt  ed  nun  auf  getinbem  fVeiteu  tangfam  gar  fd)mi^en,  ohne  baß 
ed  fid)  braun  färbt.  2BU1  man  SBraunmebt  bereiten,  fo  rübrt  man 
9}?ebt  nnb  53ntter  fo  fange  auf  tangfamcm  f^ener,  bid  ed  eine  bdU 

'*)  33et  ber  ^arccbercitung  bat  man  bciiiptfäd)(icf)  bnraiif  511  [eben,  baß 
man  fie  lieber  feft,  atö  311  fein  mad)t,  iiibem  mau  einer  311  fefteu  f^arce 
leid)t  burd)  eüoaö  ©aitce  bie  erforberlid)e  ^artbeit  oerleibcu  fann,  mäbrenb 
ed  bei  loeitein  fdfmierigcr  ift,  einer  311  meid)cii  f^arce  bie  nötbige  33inbung 
31t  geben.  bleibt  in  biefein  f^afl  lüir  bad  eine  fWittel,  etmad  üon  bem 
3iir  Q^arce  oermenbeten  fVlcifd)  rol;  fein  311  baden,  bnrd)5iiftreid)en  nnb  mit 
ber  511  feineit  f^arce  51t  oermifdfen. 
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braune  annimmt.  ®oU  nun  eine  glüffigfeit  gebunben  mer= 

ben,  fo  gie§t  man  erft  menig  babon  ju  bem  [o  bereiteten  9)?el)t, 
riibrt  eö  bamit  red)t  gtatt  nnb  füllt  nun  unter  fortmätjrenbem  Um= 
rnijren  and)  bie  übrige  giüffigteit  auf;  nur  fo  erreid)t  man,  ba§  eine 
©ance  ober  ©nf)f)e  red)t  ftar  ol^ne  5!J?el)tftümpe  gebnnben  loirb. 

31.  33oi-bcrcttiti!0  bcr  ®tiuibdn  nnb  ißiftajien. 

X 

jDie  9}?anbetn  nnb  ißiftajien  merben  fo  lange  in  fod)enbed 
SBaffer  getban,  bid  fid)  bie  ©d)a(e  teid)t  abjieben  (ä§t.  ®ie  ge= 
fd)ätten  9J?anbe(n  merben  fobann  in  fatted  SBaffer  geworfen,  bamit 
fie  recht  mei^  bteiben. 

2Bin  man  bie  9)?anbeln  ober  ipiftajien  reiben  ober  ftoßen,  fo 
mu§  man  nadj  nnb  nad)  ein  paar  Üropfen  SBaffer  ober  @imei§ 
ba^n  tbnn,  bamit  fie  nid)t  ölig  merbcn. 

32.  ^nncljudcr,  gcfto§ener  3«dcr. 

9J?an  ftöfft  ben  9}?orfer  nnr  einige  SOiale  burd)  ' 

unb  fiebt  itjn  burd)  einen  ®nrd)fd)(ag  mit  großen  ?öd)crn,  ben  ge= 
fiebten  aber,  ioieber  burd)  einen  jDnrd)fd)fag  mit  tteineren  2öd)ern. 
®er  auf  bem  jtoeiten  ®urd)fd)tag  jnrüdbteibenbe  graupenartige 
3nder  ift  ber  fogenannte  ^agetjnder,  beffen  man  ficb  jn  oieten 
©adereien  bebient.  §at  man  baoon  bad  nöthige  Onantum  ge= 
tnonnen,  fo  mirb  ber  übrige  nnb  bnrd)  ein 

feined  ©ieb  gefiebt. 

33.  S?anU(cil=  (fbr.  2BainIjen=)3itdtt- 

SBaniüe,  bie  fd)on  jn  dreme,  9Jtel)Ifpeifen  n.  f.  lo.  gebraud)t 
ift,  mirb  bei  getinber  ^i(je  fo  b^rt  mie  mögüd)  getrocfnct,  mit 
3uder  red)t  fein  geftof^en  nnb  bnrd)  ein  feined  ©ieb  gerieben. 

34.  6itroncus3i>dcc. 

2(uf  ber  rauben  ©eite  eined  ©tüded  3»ffe^  vcibt  man  bie 
äußere  ©d)ate  oon  G^itronen  ab,  bid  ber  3Hd'ev  gelb  gefärbt  ift, 
fd)abt  nun  bad  ®etbe  mit  bem  fO?effer  bevunter,  trod'net  ed  einen 
Slugenbtid  im  Ofen  unb  fiebt  ed,  red)t  fein  geftoßen,  bnrd).  (Sbenfo 
loirb  ber  2lpfe(fmen=  unb  fßomeran3en=3«der  bereitet. 
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35.  GHuicif?  äu  ©djiicc  ju  fdjlaocn. 

ßhueiji  nui§  rein,  ol)ne  jebe  5Beimifd)iing  üom  ©etben, 
in  einen  trccfen  andgeiDifd^ten  fnbfevnen  ober  ineffingenen  teffei 
getljan  loerben.  9?ad)bent  bied  gefd)ei)en,  fängt  man  an,  baffelbe 
mit  bem  ebenfattd  rein  abgetrodneten  ©djneebefen  tangfam 
fd)tagen  nnb  fäljrt  barin  mit  jnnel^menber  ©efd^minbigfeit  fort,  bid 
man  einen  glatten,  fteifen  ©d}iiee  erl)ätt.  SO?an  erfennt  bie  erfor= 
berlid)c  bcffelben  baran,  ba§  er  beim  ^erandjic^en  bed 

©d)neebefend  fid)  in  graben  fteifen  ©pif^en  oon  biefem  trennt.  Um 
bad  ©erinnen  ober  ^äfen  bed  ©d)need  jn  oerljinbern,  mad  bei 
ganj  frifd^en  Siern  oft  oorfommt,  briidt  man  ein  j^vopfen 
(üitronenfaft  in  bad  (Simeig  ober  tljnt  etmad  geftogenen  3»cfer  ljin3n. 

36.  2'nö  Jcflircit,  ^töjicbcJi,  iJUifliiirlcii. 

©nppen,  ©aucen  nnb  anbere  ©peifen  merben,  nm  ihnen  ein 
fd)oncd  getbed  3(nfel)en  51t  geben,  ober  um  fie  red;t  bünbig  ju 
mad)en,  mit  (Sibottern  abgewogen.  3^^  biefem  f^J^ögt  man 

bad  ®e(be  ber  ©ier  in  einen  3:opf  nnb  guirtt  ed  ju  ben  ©uppen 
mit  etmad  -OUtd)  ober  ©al)ne,  311  ben  ©aucen  mit  SBein  ober 
SBaffer  red^t  ftar  nnb  gießt  ed  burd)  ein  grobed  ©ieb,  um  ben 
§al;nentritt  baoon  3U  fd)eiben.  SBill  man  and  Srfparniß  gau3e 
ober  ioeniger  @ier  oermenben,  fo  fügt  man  etoad  Sieht  htHJ»- 
fo  oerbünnten  ober  ftargernhrten  ßiier  nennt  man  ^iaifon  (fpr. 
fongh).  ©alt  nun  eine  ©nppe  ober  ©ance  abge3ogen  merben,  fo 
nimmt  man  fie  fod^enb  uom  gener,  gießt  unter  ftetem  UmrüJ^ren 
etmad  baoon  in  bie  mie  oben  bereitete  Siaifon  nnb  bied  in  bie 
gau3e  Siaffe  3urürf.  ®ie  ©nppen  merben  nun  gteid)  angerid)tet, 
mährenb  man  bie  ©aucen  nod)  einen  Stugenbtict  311111  gener  fe^t, 
bamit  bie  (Sier  gar  toerben,  ohne  febod)  31t  gerinnen.  ®idere  ©au= 
cen  ober  fotd)e,  in  bie  ©itroncnfaft  gebrndt  ift,  fönnen,  ohne  baß 
fie  gerinnen,  nad;  bem  b'egiren  nod)  bctiebig  cingefod)t  loerbcn. 

37.  gnrfcrjud  (fpr.  =fchüh),  SarnmcI. 
gn  Grmangctnng  oon  g(eifd)jnd  fann  man  ©nppen  ober 
©aucen  mit  imdiftehenba'  garbe  teid)t  braun  färben,  ©eftoßener 
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3u(fer  wirb  auf  einem  fleinen  S'afferoHbecfel,  ober  in  einem  baju 
beftimmten  fieinen  eiferiien  Siegel  bnnfeU'rann  gebrannt,  22Sa[fer 
bajn  gegoffen  nnb  nun  bie  f^arbe  einige  5D?ate  aufgefod)t  unb 
burd)  ein  feined  ®ieb  gegoffen.  Um  fie  ned)  ftärfer  31t  mad)en, 
brennt  man  eine  g(eid)e  Onantität  3i^f^cr  nod)inaId  unb  füHt  bie 
erfte  3Ibfod)nng  auf.  ®ei  ber  SInmcnbnng  muff  man  fid)  wegen 
bed  bitteren  ®efd)madd  ber  f^arbc  oorfe^en,  um  nid)t  ju  oiel  an 
bie  ©f.'eifen  jn  tljun. 

38.  Sbiiwtmnttc. 

Ser  ©pinat  wirb  gewafd^en  nnb  in  einem  50?örfcr  fein  ge= 
fto^en,  fobann  ber  ©aft  burd)  ein  reined  Sud)  geprejft  nnb  in 
einem  ffad)en  Sedet  ober  einer  ©d)üffel  auf  ein  ©efäff  mit  fod)en= 
bem  SBaffer  gefegt,  bid  er  gerinnt  unb  fid;  bie  grünen  fleifd;igen 
Sl;eite  oon  bem  f5'iiiffigcn  trennen,  hierauf  gie§t  man  bad  @anje 
auf  ein  feined  ©ieb  unb  uerwenbet,  fobalb  bad  SBaffer  rein  abge= 
laufen,  bie  grüne  fDiatte. 

39.  6od)cniüc  (fpr.  Äofcbeitüfe)  311111  rotl)  S'Ätöc«* 

1 Sott;  gepnloerte  (i'odjeniHe,  1 Sott;  Cremor  tartari,  1 lÖot^ 
Sal  tartari  unb  1 Sott)  Sttann,  and;  biefe  brei  ©ubftanjen  gepuU 
oert.  Werben  in  einem  Sopf  unter  fortwä^renbem  Umrübren  mit 
einem  I;atben  Saffenfopf  ooü  SBaffer  angefend;tet,  worauf  bie  SRaffe 
aufbranft.  iJJad)  einigen  ©tnnben  giefft  man  biefe  9JUfd)ung  burd; 
ein  reined  Sud;  nnb  füllt  fie  in  fteine  g'^^ifd)en,  bie  man  gut  gu^ 
forft  unb  an  einem  fiU)ten  Orte  anfkwal;rt.*) 


*)  Um  lie  Sod;enitlc  unb  ©pinotmatte  längere  3eit  rtnf3ubewabren, 
öermifd;t  man  fie  mit  etwas  SL'eiiigeift. 
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S>ritter 

Ö;iufn(]eu  Sujijieii  uiih  /ricafTee. 

3fit  biefem  2n)fd)ititte  [inb  bie  gebräud)(id)ften  9^Jecebte  ju  ben 
©uppen=(Stn[agen  entljalten,  bie  je  nad)  iljvev  ^nMimeiifteHung  be= 
liebig  in  ffave  ober  gebmibeite  ober  and;  in  Obft=  ober  3!}?i(cb=®ubben 
gegeben  ioerben  fönnen.  ®ie  9tecc)5te  jn  ben  oerfdjiebenen  5Koßen 
finb  fo  annäljernb  loie  ntögüd)  feftgeftedt,  bod)  ift  nnnmgiingUdj 
nötl)ig,  ba§  man  bei  jebev  itlo^inaffe,  feibft  menn  man  [te  fd)on 
oft  bereitet  !^at,  eine  'ißrobe  abtodjt  unb  bann,  je  nad)bem  biefe  jit 

{oder  ober  jit  feft  andfällt,  etmad  geriebene  ^emmel,  3)?e]^t  ober 

ein  (Si,  im  ©egentbeil  aber  ein  loenig  9)?i(d)  ober  gefdgnotjene 
33ntter  unter  bie  9J?a[fe  riibrt.  ®ie  311m  @armad)en  ber  £(öße 
beftimmte  f^dnffigfeit  mnf?  beim  §ineintl)itn  berfetben  tod^en,  mirb 
aber,  menn  bie  Stdof^maffe  febr  fein  ift,  00m  f^ener  jnrürfgejogen 
unb  barf  bann  mir  jiel^en.  ®ie  meiften  ber  befd)riebenen  ^(öße 
fönnen  and)  beliebig  31t  g^ricaffee  oerloenbet  merben. 

40.  'Jtubcllt. 

fÜKan  fiebt  6 — 8 l'otl)  9J?ebf  anf  ben  Sacftifd)  ober  ein 
reined  33rett,  madit  eine  fteine  S3ertiefnng  in  bie  9)?itte,  fd^tägt 
ein  gan3ed  ($i  hinein,  thnt  etmad  ©at3  ba3u,  mifd)t  mm  @i  unb 

fUfebt  mit  bem  9J?effer  gut  bnrcb  nnb  fnetet  mit  ben  ^änben  einen 

feften  glatten  Sieig.  ®ann  fd)iieibet  man  benfetben  in  4 iXheite,  bie 
, man  mit  bem  9folfbo(3  fo  bünn  mie  mögtid)  andmangelt  unb  etioad 
betrorfnen  fä§t.  -3ebe  iXeigbfatte  loirb  in  ein  bis  3ioei  3'^^  breite 
©treifen  getbeift,  bie  man  über  einanber  (egt  unb  in  feine  f^äben 
fd)iieibet.  ®ie  Dfnbefn  loerben  nun  entioeber  gteid)  oerbrandit, 
ober  auf  bem  Sifdje  breit  anSeinanber  geftrent  unb  getrocfnet, 
um  fie  bamt  nad)  Setieben  311  uertocnben.  SBill  ntan  fte  red)t 
getb  bn^Jcn,  fo  nimmt  man  ftatt  beS  gau3en  3 getbe  Sier. 
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41.  ©tcrnrniUJCit. 

jDer  U'ie  in  ber  novigen  9?iinimer  bereitete  9?iibetteig  toivb' 
mit  bem  SBiegemeffcr  |o  fein  mie  ißevtgranpen  geljacft  unb  bnvd) 
einen  3)nrrf)fd)tag  gefiel't,  ober  anf  bein  Sfeibeeifcn  gerieben.  (Sr 
ninf^  aber  )c  feft  mie  nibg(id)  gefnctet  fein. 

42.  ipiiiifciiiiiibclii. 

($d  merben  G ganje  (Sier,  ‘ ^ i]3fnnb  nnb  'h  Onart  SWitd) 
in  einem  Üopf  red)t  Mar  geqnirM,  bann  etmad  ©atj  nnb  4 ^ot^ 
gcfd^mcljene  ißntter  bajn  geriU)rt  nnb  mit  biefer  9J?affe  ganj 
bitnne  ißtinfcn  non  beiben  ©eiten  gelb  gcbadcn,  bie  man  mie  in 
9?r.  40  311  i^hibeln  fd)neibct.  9[)?an  nerfäl;rt  beim  Saden  fpl= 
genbermaj^en : 3n  einer  Meinen  @ierMid)enpfanne  mirb  etmad  fiare 
93ntter  I;eiß  gemad)t  nnb  ein  Söffet  noll  iptinfenmaffe  pineingefütit, 
bie  man  red)t  bitnn  anf  bem  Sobcn  ber  ißfanne  andtaufcn  tä^t. 
9?ad)bcm  bie  -ptinfe  anf  ber  unteren  ©eite  genug  gefärbt  ift,  mirb 
fie  nmgefeprt  nnb  and)  anf  ber  anbcren  ©eite  gelb  gebaden. 

43.  3ini)ioIc§  (fpr.  Otamiobl). 

iDian  bereitet,  mie  in  ilfr  27  ©eite  47  angegeben,  eine  ^ül)= 
nerfarce,  nermifd)t  biefe  mit  4 Sott)  geriebenem  iParmefanfäfe,  rotit 
ben,  mie  in  dh.  40  bereiteten  DMibetteig  nieredig  red)t  fein  au8, 
beftreid)t  ben  unteren  9knb  mit  @i  nnb  fe^t  non  ber  g'Civce  Meine, 
mie  eine  ^afctnn^  gvoße  §änfd)en,  etma  einen  3*^0  t)on  einanber, 
■»  baranf,  Mappt  ben  Seig  über,  brüdt  il)n  ringd  nm  bie  f^arce  feft 
nnb  ftid)t  min  mit  einem  rnnben  Stndftedier  non  ber  ®rö§e  eined 
2td)tgrofd)enftnded  fteine  ^atbmonbe  and,  in  beren  9Jiitte  bie 
eingefdjtoffen  ift.  SJfan  fann  and)  auffer  bem  ißarmefanfäfe  fein-= 
gepadte  itränter,  mic  ißeterfilie,  ^'erbet  n.  f.  lo.  ber  f^iUtnng  bei=^ 
geben  nnb  fie  mit  etmad  ©pinatmatte  grün  färben. 

44.  (Stillauf. 

(Sd  merben  3 gait3e  (Sier  mit  3 (Sfdöffet  9?icpl  unb  einem 
balben  Saffenfopf  äöaffer  ober  9Jfitd),  bem  nötl)igen  ©a(3  unb 
9)iudfatnnf3  gut  nerrüprt  nnb  bann  bnrd)  einen  gro§töd)rigen  3)nrd)= 
fd)(ag  in  bie  fod)enbe  33cuiIIon  ober  SfRitd)  nad)  unb  nad)  gegoffen. 
©obatb  bie  ttümpd^en  aüe  auf  bie  £)berfläd)e  geftiegen,  finb  fie  gar. 
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45.  (Stcrflöfjc  OacoDinö,  @d)aMängI;). 

SO^an  quirft  6 gauje  S'ier  mit  % Ouart  ©al^iie,  9}?trd)  ober 
gtetfri)bvitl)c  red)t  ftar  unb  tljiit  ©at:5,  eteaS  gcftof^eiien  meinen  ‘l^feffer 
mtb  9)hif3tatmi0  baju.  9fad)bem  man  bie  9J?ifd)img  burd)  ein  ©ieb 
in  eine  mit  33uttev  aiti§geftrid)ene  fyovm  gcgoffen,  feW  man  biefe 
in  eine  fafferclle  mit  fod^enbem  2ßaffer  gnt  jngcbedt  entmcber  in 
ben  33vatofen  ober  anf  langfame^  Reiter,  bamit  ba^i  SBaffer  nitr 
beif5  I'feibt,  oljne  jit  fodien.  ©obatb  bie  i?(o§maffe  feft  gemorben 
ift,  nimmt  man  bie  ^orni  and  bem  2Baf[er,  tä§t  fte  etma§  erfalten 
nnb  [tiirjt  bie  Giermaffe  anf  einen  Steller,  mo  fie  mit  bem  5D?e[fer 
ober  mit  einem  5tm?fted)er  in  betietnge  j^ormen  gefd)nitten,  ober 
and)  mit  bem  Söffet  31t  fteinen  ^töj^en  abgeftod^en  mirb,  bie  man 
beim  9lnrid)ten  in  bie  ©nppe  tbnt.  ©oH  bie  9?Jaffe  nid)t  töd)rig 
nnb  babitrd)  nnbrand)bar  toerben,  fo  muf?  man  genau  baranf  ad)ten, 
baf3  ba§  in  ber  ^afferoUe  bcfinblid)e  SBaffer  nidjt  fod)t,  fonbern 
nur  fod)enb  I^ei)]  ift. 

46.  Pot  (TEspagiip  (fbv.  ?5ob  b’@etjanje),  bcrtorciic^  $11611. 

®affetbe  loirb  entmeber  braun  oou  SBitbgeftüget  ober  ioei§ 
non  .'pubuern  bereitet.  fOfan  ftögt  baö  Sruftfteifd)  oon  einem  ge= 
fod)ten  §ul)u  in  einem  9J?örfer  redjt  fein,  nerbünnt  ed  mit  etmad 
meiner  ©ance  unb  ftreid)t  eS  burd)  ein  feined  ©ieb.  ®iefe  SJfaffe 
»ermi)d)t  man  mit  8 (Sigetben,  ©a(3  unb  etmad  iOfmgfatnug,  nerbünnt 
fie  mit  unb  ©al)iie  unb  mad)t  fie  mie  bie  (Sierftöße  in 

fteinen  33ed)erfornieu  gar,  bie  man,  nad)bem  fie  geftiir3t  finb,  in  bie 
©uf)ße  tegt.  Um  biefetbe  9}fifd)nng  braun  31t  bereiten,  nimmt  man 
9iebbiU)iierfteifd),  metd)ed  mit  brauner  ©auce  unb  etioaS  f}u§,  (fpr. 
©d)ül),  ©.  29.)  oerbünut  inirb,  unb  oerfät)rt  ebenfo  mie  norl)er. 

47.  Gicnniticlii. 

9)?an  ri'd)rt  6 Sott)  5D?el)t  mit  einem  Staffenfopf  ooCt 

9J?i(d)  ftar  unb  mit  4 Sott)  S3ntter  auf  bem  geeiter  31t  einem  biden 
Xeig  ab,  fd)(ägt  4 big  5 gan3e  6'ier  ba3it,  fo  loie  etioag  ©at3  unb 
StJfnöfatuuß  nnb  ftrcid)t  bie  50?affe  burd)  einen  ®nrd)fd)tag  in  bie 
fod)enbe  S3oniflon.  9}fan  fanu  and)  nad)  öetieben  etioag  gebadte 
Kräuter,  bei  907itd)fub).'eu  aber  ftatt  ber  9}hi6fatnuf3  ctioad  (5itronen= 
fd)ate  unb  beimifd)en. 
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48.  'Jnjjicriiln'te  ©d)iücmmflöf^c. 

3n  8 ^ot!^  rül)vt  mau  uad)  xtnb  nad)  einen  Saffcnt'opf 

nod  SJcitd),  2 ganje  (Ster  unb  6 ?otl)  gefdjmofjene  33utter,  t^^ut 
etmad  ©aij  baju  unb  vül^rt  bie  93taffe  auf  gelinbent  f^euev,  bi§ 
fie  btd  mirb  unb  bou  ber  ^afferede  bdiäßt.  @8  Serben  nun,  menn 
fie  f'alt  ift,  nod)  3 gau3e  Gier  baju  gefd)fagen  unb  mit  einem  Söffet 
deine  i?tö§e  in  fcd)enbe§  unb  gefatjened  Sßaffcv  ge[tod)en.  ®obatb 
biefetbeu  beim  ®urd)fd)neibcn  uid)t  mebv  teigig  finb,  nimmt  man 
fie  mit  beni  0d)aumtöffet  beraub,  unb  giebt  fie  in  bie  0uf3pe. 
fDJan  erbätt  eine  nod)  feinere  9}?affe,  menn  man  ba§  50?ebt  niit 
50ti(d)  unb  33iittev  abrübvt,  nod)  b^iß  ein  gnnjed  Gi  unb  meint  ber 
Seig  erfattet  ift,  4 getbe  Gier  unb  ben  red)t  fteif  gefd)(agenen  Gi= 
mei§fd)uee  bajn  mifd)t.  IDiefe  Ä'töf5e  bürfen  jebod)  in  fod)enbcm 
2Baffer  nur  3iel)en,  nid)t  fod)cn. 

49.  (Scbadcitc  Sriiincinmftöjfc. 

®ie  nad)  9?r.  48  gef'od)tcu  ©d)iDenuudöge  inerbeit  gut  abge= 
trodnet,  in  beißev  Butter  fd)öu  getb  gebaden,  abgetropft  unb  in  bie 
©tippe  gegeben. 

50.  (Scriibrtc  ©d)U)cmmflöf)c  Olodcln). 

fOian  rüt)rt  6 Sotb  Butter  mit  3ioei  getben  unb  einem  gau3en 
Gi  311  ©abne,  tl)ut  ©al3  unb  fOhißfatuuß  baran,  mengt  uad)  unb 
nad)  6 Sott)  S)?ebt  barnnter,  ftreid)t  eie  fOfaffe  auf  einem  Jeder 
ftad)  unb  ftid)t  mit  einem  Söffet  bie  Ätö§e  in  fod)enbed  SBaffer 
ober  Souidon.  güiif  9)fiuuteu  genügen,  um  fie  gar  311  mad)en. 

.51.  Stöicner  Dtorfclii. 

3)ie  33utter,  etloa  8 Sott),  loirb  rcd)t  fd)aumig  mit  6 gau3en 
Giern  oerrübrt  unb  12  Sotf)  91?ebt,  fo  loie  ©at3,  fOfudfatnuB  unb 
ein  loenig  ^urfer  bin3ugefügt  unb  bie  SJoefetu  in  9Jfitd)  ober  Söouidon 
gar  gefod)t. 

.52.  Scmmclflöfjc. 

gür  einen  ©itbergrofd)en  ©enimet  loirb  fein  gefd)ätt,  in  SEBaffev 
ober  gWitd)  geioeid)t  unb  red)t  rein  audgebrüeft.  yimi  rüt)rt  man 
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6 Sutter  mit  3 ganjen  (Stevn  31t  ©a'^ne,  mifd^t  »ac^  unb 
nad)  bie  ©emmet,  etmad  ©at3  unb  9J?uöfatnu^  bavunter  unb  311= 
te^t  'A  ^fuub  9[Ret)t  unb  mad)t  nun  einen  Ätoß  3ur  $robe.  -Oft  ev 
3u  fein,  [0  giebt  man  nod}  etmaS  SiReljf,  ift  ev  aber  3U  feft,  nod) 
etmad  ißntter  ba3U.  3)ie  £töße  mevben  fobann  mit  bem  Söffet 
auögeftod)en,  ober  man  formt  fie  mit  etmaS  SRetjt  fo  gro§  mie  eine 
SBaHnu^  unb  fod)t  fie  in  nid)t  311  menig  3Baffer  gar. 

53.  ®tne  anbcrc  2trt  ©cmmclfliijjc. 

9kd)bem  ’A'  i|3fnnb  53utter  unb  3 gau3e  @ier  3U  ©abne  gerührt 
finb,  mifd}t  man  fo  niet  geriebene  ©emmet  ba§  ber  Seig 

nid)t  3u  troden  mirb  unb  bie  gemad)te  ißrobe  einen  loderen  ^to^ 
ergiebt.  9?ad)  §in3nfngnng  oon  ©al3  nnb  50Zugfatnuj3  muffen  bie 
^löf^e  fobatb  mie  mögüd)  abgef'od)t  loerben. 

54.  9lbgcriil)rtc  ©cmmcHföfjc. 

3)ad  9JiiId)brob  mirb,  nad)bem  ed  eingeioeid)t  unb  auSgebrndt 
ift,  mit  Sutter  (auf  8 Sotb  5D'iitd)brob  etma  4 Sotb  S3utter)  auf 
bem  fo  lange  gerührt,  biig  ed  fid)  oon  ber  ^afferoöe  (oft, 

nod)  h^if?  mit  einem  ober  3mei  gan3en  @iern  gebnnben,  erfaltet  mit 
nod)  brei  getben  ($iern,  bem  nöthigen  ©a(3,  f0?ndfatnnj3  nnb  einem 
Löffel  9)?ehl  oermifd)t  nnb  bie  ^löjje  in  33oniHon  gar  gefod)t. 

55.  ©rtcSflöhe. 

9J?an  täfft  'A  Quart  SD^itd)  mit  4 Soth  33ntter,  ©al3  nnb  einem 
©tüdchen  anff'od)en  nnb  rühvt  5 ?oth  ®ried  entmeber  troden 

ober  mit  etmad  SD^itd)  f(ar  gequirlt,  barunter,  lä^t  il)n  fteif  fod)en, 
nerbinbet  il)n  h^i^  mit  einem  (Si  nnb  falt  mit  3ioei  anberen  unb 
läf3t  bie  Mö§e,  meld)e  mit  bem  Löffel  au^geftodhen  finb,  in  t‘od)en- 
bem  SBaffer,  iBonillon  ober  rO^ild)  gar  fod)en,  ober  and)  in  h^ife^^ 
geflärter  iBntter  gelb  baden. 

.56.  (flttc^flöfjc  mit  If'nrmcfaiifäfc. 

9?ad)bem  man  bie  in  ber  oorigen  9?nmmer  befd)riebene  @ried= 
maffe  abgerührt  nnb  mit  ben  @iern  oerbnnben  h<^h  mifd)t  man 
nod)  4 — 6 Sott)  geriebenen 'iparniefaidäfe  ba3U  nnb  mad)t  bann  bie 
0ö§e,  toie  oben,  in  fod)enber  Sonitlon  gar. 
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57.  aiciöHöfjc. 

2)er  nad)  9?v.  11  gereinigte  9^ei8,  % 'iPfunb,  wirb  in  einer 
^offeroHe  mit  jmei  S^affenföpfen  notl  9J?i(d}  ober  Scuifton,  etma§ 
©al3  nnb  4 Sotl^  S3utter  red)t  bid  gefod)t.  3fft  er  erMtet,  fo  riil^rt 
man  4 gnnje  Sier,  etroad  9)?ndfatnnf3,  ober  toenn  bie  ^(ö§e  jnr 
9JJitd)fn|)pe  gegeben  merben,  ettoaS  Sitronenfd)a(e  barnn= 

ter  nnb  formt  rnnbe  Ätö§e,  bie  in  9)?ild)  ober  S3oniIIon  langfam 
gar  gefod)t  merben. 

58.  Älöfjc  Hmi 

5D?an  mäfd)t  ',4  ißfnnb  97eiögrie!8  nnb  fdjüttet  i'^n  unter  fort= 
mnbrenbem  Umrnijren  in  Vl  Quart  SDZitd),  bie  man  mit  4 ?otl) 
Sntter  nnb  etioa§  ©atj  Ijat  anffod)cn  taffen,  qnitlt  il)n  auf  getin= 
bem  f^ener-  red^t  fteif  and  nnb  (äf?t  il)it  erfatten.  hierauf  merben 
4 ganje  @ier  nnb  etmad  2)indfatnn§  bajn  get^^an  nnb  bie  ^Iö§e 
in  todjenbe  58ouiüon  ober  9J?itd)  abgeftod>en. 

59.  Hrcbdflöjjc. 

®ad  S^teifd)  oon  einem  batben  ©d)od  in  SBaffer  nnb  ©atj 
gar  gefod)ten  J?rebfen  bricbt  man  and  ben  ©d)män3en  nnb  ©(feeren, 
ftößt  bie  ©d)aten  fein  nnb  fd)tni5t  fie  mit  10  ?otb  S3ntter  tangfam 
ouf  bem  f^ener,  bid  bie  53ntter  fd)on  rott)  gefärbt  ift.  97nn  fiiftt 
man  ein  paar  Söffet  fod)enbe  ^onifton  ober  SBaffer  bajn  nnb  gie^t 
, bad  ®anje,  nad)bem  ed  einmat  anfgefod)t,  bnrd)  ein  feined  ©ieb. 
©obatb  bie  Sntter  ertattet,  nimmt  man  fie  oon  ber  f^tüffigfeit  ab, 
rübrt  fie  mit  4 ©ibottern  jn  ©abne,  fügt  bad  feingebadte  ^rebd= 
fteifd),  ettnad  ©atj,  fO?ndfatnng,  für  6 ißfennige  eingemeid)ted  unb 
troden  andgebrüdted  fO?itd)brob  nnb  ein  toenig  getjadte  ^eterfitie 
unb  ©dmitttand)  bajn„  fomie  aud>  bad  jn  ©djnee  gefd)tagene  SBeiße 
ber  4 (Sibotter.  97ad)bem  man  fid)  bnrd)  eine  ffrobe  non  ber  ^att= 
barfeit  ber  ^tojfmaffe  über3engt  bat,  merben  bie  ftöj3e  in  fod)enber 
töouitton  gar  gemad)t;  bod)  bürfen  fie  barin  mir  3iet)en,  nid)t  fod)en. 

60.  Scbcrflbbc. 

9)7an  fdiabt  % 'f3fnnb  fatbdteber  and  ,*pant  nnb  ©ebnen,  badt 
fie  red)t  fein,  rüt)rt  8 Sott)  ©nttcr  mit  3 gan3en  (Siern  31t  ©al)ne. 
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gicBt  etlwaS  gel)acfte  ^etevfilie,  ©afj,  9J?ii§fatmi|3,  'jpfeffcv  unb  fo 
ütet  geriebene  ©emmet  bajit,  baß  mau  einen  loderen  fioß  erbäit. 
9hm  formt  man  bie  9J?affe  mit  etioa«  9)?e^I  ^n  rnnben  ttößen,  bie 
in  S3ouiIIon  gar  gefod)t  merben. 

61.  ©nnollöße. 

ÜDer  ©ago  mirb  mie  in  9?r.  13  gereinigt,  in  ffarer  ^Bouillon: 
ober  in  2Bein  bid  gefod)t,  auf  einen  jEeller  getljan  nnb  menn  er 
falt  ift,  rnnbe  ftöße  mit  bem  Löffel  banon  an§geftod)en,  bie  man 
in  bie  iSrül^^  ober  Sßeinfnbpe  tl)itt,  nad)bem  biefetbe  fd)on  in  bie 
jterrine  gegoffen  ift. 

62.  4?nrtoffclfIöj?c. 

ßtma  ein  ®n^enb  Ifartoffetn  loerbcn  gefdjält,  mit  etma§  ©atj 
in  SBaffer  meid)  gefod)t  unb,  nac^bem  fie  abgegoffen  finb,  bnrd)  ein 
©ieb  geftrid)en.  ©o  lange  fie  nod)  mann  finb,  rnljrt  man  4 ?otl) 
löutter,  fo  mie  2 ganje  nnb  2 gelbe  @ier,  ©alj,  9}?n8f'atnnß  nnb 
etmag  meißen  Pfeffer  bajn  nnb  mifd)t  8 ?otl)  9JZel)l  barnnter, 
and)  mol)l  gel)adte  ißcterfilie.  9hm  fod)t  man  einen  ^'loß  jnr  ^robe; 
märe  er  ju  meid),  fo  müßte  man  nod)  9)hl)l  unb  ein  @t,  im  ®egen= 
tbeil  aber  nod)  etmaS  S3ntter  l)in3iifngen.  !3)ie  Stöße  merben  bann 
rnnb  geformt,  ober  mit  bem  Söffel  abgeftod)en  nnb  in  S3oniHon 
gefod)t. 

63.  Giiic  oitberc  31rt  Snrtoffclllößc. 

3u  4 i'otl)  jit  ©al)ue  gerül)rter  S3utter  merben  nod)  unb  no.d) 
3 ganje  Sier,  fo  mie  ©alj  nnb  99hi§fatnnß  nnb  ' 4 93h’tm  gelod)te 
nnb  auf  bem  9ieibeeifen  geriebene  Sartoffeln  gcmifd)t,  an§  biefer 
9)Jaffe  Slöße  geformt  nnb  in  ©oniCton  gar  gefod)t.  ®ie  Sartoffeln 
miiffen,  ba  fie  fid)  mann  nid)t  gut  reiben  hiffen,  rorl)er  gefori)t  nnb 
l'ollftänbig  erfaltet  fein. 

64.  S8öI)mtffl)C  9Jlrl)lfn)i3cI. 

9iad)bent  man  % ipfnnb  23ntter  mit  3 ganjen  (äiern  fri)anmig 
geriil)rt  l)at,  mifd)t  man  'A  99fcl)l,  ©alj  nnb  9)hidfatnnß  bar^ 
unter,  badt  biefe  9Jhfd)img  auf  einem  flad)en,  mit  ^Butter  anö- 
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geftri(i)encn  faffercHbedel  im  Ofen  gelbBraun  itnb  fd)neibet  fie  in 
fieinc  fd)vä3e  55ierede,  bie  man  in  gxtter  S3oniaon  etmad  aufmeid)en 
lä^t  nnb  bann  in  bie  ©iqjpe  giebt. 

65.  grouton^  (fb^.  Ärutongl;). 

3)?an  fdjneibet  ©emmel  ober  9}Zild)L'vob  in  feine  SBüvfei  ober 
gäben,  bie  man  in  gefiärtev  Suttev  gelb  bratet  nnb  jn  üerfd)iebenen 
©Uppen  gebrand)t. 

6Ü.  iPnnuciaitsgroiitoiiö  (ipv.  Ärutpngb). 

ßinen  Sag  atted  SKitcpbrob  ober  fran5Öfifd)ed  SBei^rob  mirb, 
nad)bem  man  bie  braune  9iinbe  abgefd)ätt,  in  feine  ©d^eiben  ge- 
fdjnitten  nnb  biefe  mit  einem  rnnben  2lndfted)er  non  ber  ©röfie  eined 
23iergrofd)enftüded  andgeftodjen.  hierauf  tandjt  man  bie  ©routond 
mit  einer  ©eite  in  geftärte  33iitter  nnb  mit  berfetben  ©eite  in  ge= 
riebenen  i)3armefanfäfe,  legt  fie  anf  ein  S3led)  ober  einen  i?afferoll= 
bedel  nnb"giebt  il^nen  im  Ofen  eine  pettgelbe  garbe. 

67.  groiitond  (fpr.  Änitongb)  üon  9Jiatdnricö  mit  ^^fU'Uicfanläfc. 

9fad)bem  man  't  Onart  ®onilIon  ober  Söaffer  mit  6 2ot^ 
^Putter  nnb  etmad  ©atj  anfgefod)t  pat,  fd)üttet  man  ‘/*  ‘ißfunb  abge= 
fpiilten  äRaidgried  pinein  nnb  lä§t  ipn  red)t  bicf  gar  tod)en.  ©o= 
halb  er  erfaltet  ift,  mifcpt  man  4 Sotp  geriebenen  ']3armefanfäfe, 
^ foroie  4 gelbe  ©ier  ober  2 ganje  barnnter  nebft  etioad  9}htdfatnnfi 
nnb  mei§ein  ^^feffer,  formt  nun  Heine  f(ad)e  ©rontond,  mie  bie  in 
ber  oorigen  9fummer  befd)riebenen,  nnb  badt  fie  in  flarer  23utter 
auf  beiben  ©eiten  gelbbraun. 

68. 

Ser  geröftete  getrocfnet,  geftof^en  nnb  burd) 

einen  Surd)fd)lag  gefiebt.  2lnf  etwa  8 Sotp  3^'^iei'öd  lä^t  man 
6 l'otp  S3ntter  in  einer  l^afferolle  peifj  toerben,  röftet  ben 
bacf  barin,  giegt  fo  uiel  SJJild)  auf,  baf^  man  eine  bide  SJfaffe  er= 
palt,  bie  fo  lange  auf  bem  g'encr  gerüprt  mirb,  bid  fie  lid)  oon 
ber  Ä'afferolle  ablöft.  üft  bjcfelbe  erfaltet,  fo  oerrüprt  man  3 ganje 
nnb  2 gelbe  ©ier,  fomie  etmad  geflogenen  3immet  nnb  3ndcr 
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bavin  luib  mad)t  nmbe  5Höüe,  bte  man  enttnebev  in  5ffiaffev  ober  in 
bev  ju  ber  man  biefelben  in  ber  9?ege(  giebt,  gar  foc^t. 

6}).  ißiunbernicfcltlö^c. 

■ißnmljernicfel  ober  fd^marjeS  9ioggenbrob  mirb  in  Scheiben  ge= 
fd)nitten,  getrodnet,  [obann  geftof^en  unb  bnrdjgefiebt.  2luf  8 ?otb 
^rob  riil;rt  man  8 S3ntter  mit  4 gait3en  ©iern  jn  galjne, 
fügt  3 ?ot!^  geriebene  (Jl^ocolabe,  etioa^  gefto§enen  S3aniIIe 

imb  I^injn  nnb  mad)t  eine  ißrobe.  ©oüte 

bie  9)?a[fe  jn  fein  fein,  fo  mifd)t  man  nod)  etmag  iörob  ober  oud) 
geriebene  ©emmet  hinein.  ®ie  ^tojje  merben  mit  bem  Söffet  ab= 
geftodjen  unb  in  SBaffer  ober  5D?itd)  gefodjt. 

70.  3tcVfcIftö^c. 

907an  fd)neibet  ‘A  9)7e§e  Slepfet,  bie  man  gefdjätt  nnb  oon  ben 
^ernhänfern  befreit  t;at,  in  feine  Sßürfet,  rnl)rt  fie  mit  einem  Saffem 
fopf  ooU  9D7itdj  ober  2Bein,  1 Sott)  feingefto^enen  907anbeln,  4 gan= 
3en  @iern,  eiioag  mürflig  gefd)nittenem  (Zitronat,  ©al3, 
unb  'A  9)7e^e  ä)?eht  311  einem  Seig  unb  ftid)t  mit  bem  Söffet  ^t'töße 
ab,  bie  man  in  äBaffer  fod)en  tcißt,  bid  fie  beim  ®nrd)fd)iteiben 
troden  unb  nid)t  mehr  teigig  finb. 

71.  Sdjnccilö^c. 

ä)fan  fd)tägt  bad  2öei§e  oon  6 tSiern  31t  einem  red)t  fefteni 
©d)itee,  3ieht  4 Söffet  oott  geftoj3enen  ben  man  etioad  1 

5Banitten  •- 9emifd)t,  behutfam  baruuter,  ftid)t  nun  mit  beim 
Söffet  ^tö§e  in  fod)eube  9JJitd),  tä§t  fie  einige  Stugenbtirfe  3ugebecft,, 
ohne  31t  fod)en,  in  berfetben,  fegt  fie  mit  bem  ®d)aumföffef  auf  eini 
©ieb  unb  fährt  fo  fort,  bid  bie  gaii3e  307affe  afte  ift.  ®iefe  ^tö§e. 
toerbeu  311  toarmeu  unb  fatten  93?ifd)fuhh2n  oerioenbet,  bod)  mn§; 
man  forgfättig  barauf  fehen,  ba^  fie  in  ber  SDiitdi  nnr  3iehen, 
uid)t  fod)en,  inbem  fie  fonft  3nfammenfaflen. 

72.  SDtanbclfliifjc. 

loerben  8 Sott;  füjjc  nnb  einige  ^bittere  SHanbetn  abgehäntetl 
nnb  mit  etioaß  5D7ifd)  red)t  fein  gerieben  ober  geftoj^en.  ®ann  rührt' 
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man  6 lOotl)  iönttev  mit  5 (Sibottevn  imb  ein  paax  Söffet  nott 
3u(fev  red)t  fct^anmig,  mact)t  bie  fUfanbetn  neöft  6 Sott)  geriebene 
©emmet  bajn,  fd)tägt  bad  (Simeiß  red)t  feft  imb  jietjt  eg  tangfam 
unter  bie  9)?affe.  ^ieroon  mad)t  man  mit  bem  Söffet  fteine  .*päuf= 
d)en,  bie  man  in  bei&e’-'  geftärter  SSutter  ober  auf  einem  58ted)  im  nid)t 
ju  beißen  Dfen  getbbraim  barft  unb  ju  9)?itd)=,  SÜßein^  ober  Obft= 
fuppcn  giebt. 

73.  SScrIotcnc  ®icr. 

9}?an  täßt  in  einer  ^afferotle  SBaffer  mit  ettoad  (Sffig  unb 
©atj  auffod)en  unb  fd)tägt  fo  oiet  red)t  frifd)e  (Sier,  atd  bequem 
barin  ^ta^  t)oben,  bebutfam  hinein,  ©obatb  bad  (Shoeiß  fo  toeit 
gar  getnorben  ift,  baß  eö  bad  nod)  ftüffige  (Sigetb  umfd)tießt,  ohne 
ju  b^n^en,  nimmt  man  bie  Sier  mit  einem  ftad)en  ©d)anmtöffet 
beraug,  tegt  fte  in  tatteg  SBaffer  unb  bebn^t  fie  bann  bübfd)  gtatt 
unb  runb.  Seim  2lnrid)ten  täßt  man  fie  einen  2tngenbticf  in  beißem 
SÜBaffer  marin  merben. 


Vierter  Stfiftpnitt. 

Die  Sunjicu. 

3n  biefem  2tbfd)iiitt  bnben  mir  eg  junäcbft  mit  bem  ^aubt= 
beftanbtbeit  atter  Srübfubben,  mit  ben  allgemeinen  Srüben, 
Souittong,  ju  tbiin,  um  biefe  bann  in  ihrer  ßnfammenftellung  mit 
ben  oerfd)iebenartigften  ©toffen  bei  ben  einjetnen  ©nbben  meiter 
befd)reiben  3u  fönnen.  ®ie  ©nbben  fetbft  finb  nad)  ihrer  Sefd)affen= 
beit  in  Hare  nnb  gebnnbene,  in  SBaffer:^,  Obftfnbben  unb  ^atte= 
fd)aten  eingett)eitt.  x 

74.  ©riibe,  Soniaon  (fbr.  93uljongb)  31t  !otf)cn. 

®ie  ®üte  ber  Srübe  bängt  3unäd)ft  non  ber  größeren  ober 
fteineren  Ouantität  f^teifd),  metd)e  ba3u  genommen  mirb,  ab,  bod) 
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ift  aud)  baS  iBevfatjven  bet  ber  ^Bereitung  bevfe(ben  bon  großem 
(Sinfütj^,  [o  ba§  biet  5liifuievtfamfeit  imb  (Sorgfalt  barauf  bertben= 
bet  toerben  muß,  um  eine  ttave  uub  fräftige  33vü(;e  ^u  erljatteu.. 
2)ag  f^teifd;  muß  buvd)auS  frtfd)  fein  uub  feinen  muttrigen  ober 
bumpfigeu  ©eritd)  I)abeu,  beu  e«  burd)  Slufbemal^reu  in  teaeru  ober 
auf  bem  @ife  mitunter  aunimmt;  e«  barf  nur  teidd  geioafdjen, 
niemafg  aber  erft  audgemäffert  toerbeu,  moburd;  eS  einen  großen 
2:bet^  [einer  fraft  eiubüßt.*)  ®ie  3111-  ^Bouißon  am  geeiguetften 
©tücfe  giebt  bad  berbe  g^feifeß  auö  ber  J?eufe  uub  aiiS  bem  Statt; 
fd)ou  tbeniger  gut  finb  bie  dUppm  uub  tammftüde,  am  fd)ted)tefteu 
ober  finb  bie  ©effen,  toeit  fie  megen  ber  bieten  bariu  eutbattenen 
©eßuen  uub  f^tedjfen  eine  leimige  uub  trübe  Srübe  geben.  Sind)  bie 
Änod)en  entbatten  nur  Jeim=  ober  [^ettftoffe,  mau  fanu  baßer  uid)t 
nur,  tbie  mau  oft  glaubt,  feine  fräftige  SouiCtou  au§  benfelben 
3iebeu,  fonbern  fie  geben  berfetben  aud)  einen  fettigen  Seigefdjmacf. 
®ie  ber  Srüße  beigefügteu  bürfen  nur  aud  berfd)iebenem 

2Bur3etiberf,  SD'iobvrüben,  ©etterie,  S(^tf'^fi[icnibur3en,  ißorrö  u.  f.  ib., 
aber  uid)t  and  ftrengeu  ®eibür3en  beftebeu,  bie  ber  ©efunbbeit  nacb= 
tbeitig  finb  uub  ben  uatürtid)eu  ®efd)iuad  ber  Srüße  berbedeu. 
Souittou,  bie  länger  aufbemabrt  merbeu  foCt,  muß  man  öfter  ein= 
fod)eu.  -Sm  ©ommer  tßut  man  loobl,  biefelbe  nur  an  bem  Sage  311 
bereiten,  au  lbeld)em  mau  fie  gebraud)eu  ibill,  tbeil  fie  in  biefer 
3fabved3eit  feßr  leid)t  fauer  mirb  unb  in  ©äbvung  übergeßt.  3Bie 
fd)ou  ©.  20  angegeben,  red^net  man  3U  einer  fräftigen  Souillou 
'A  ^funb  f^leifcß  auf  bie  Sc^'fnn,  unb  beim  ^oeßen  ein  Ouart 
Sffiaffer  auf  jebed  ißfunb  f^leifd}.  SBitl  mau  mm  eine  fdßbäd)ere 
SouiUou  bereiten,  fo  bermiubert  man  bad  f^leifd)  bei  berfelben 
Duautität  Sßaffer.  ifiad)  biefeu  Semerfungen  geßeii  mir  3m-  Se= 
reituug  ber  Sriiße  über.  3“  ^iner  ©uppe  für  8 S^^'f^cnen  fe^t 
man  4 Sfnnb  fTiiiibfleifd)  mit  4 Ouart  SBaffer  in  einem  irbeuen 
Sopf  ober  in  einem  fleiueu  SouiCloufcffcl  auf  laugfamed  fyeuer. 


*)  2)er  befte  33cmei8  bafür  ift  eine  ärt  Srilße,  bie  man  nameiUlicß. 
für  Ärante  baburri;  bereitet,  baß  man  roßeS,  fein  gcßacfteb  Dtinbfleifd;  initi 
SBaffer  einige  3^it  au63iel;en  läßt  unb  bie  fo  gemonnene  rotße  33ritße  taitt 
nlö  Souilton  jur  (Stärtnng  genießt. 
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nimmt,  fobalb  fid)  ©d)num  auf  ber  £)berfläd)e  jeigt,  benfelben  mit 
bem  ©d)aum(üffd  ab  unb  giejft  ctmaö  fatteö  SBaffer  ba^ii,  bid  bad 
gteifd)  teilt  audgcfd)änmt  ift.  9din  tl^ut  man  ein  paar  SDfotjrvüben, 
IJjetevfitienmurjeüi,  ein  ©tiid  ©ellevie  unb  eine  ‘f>orte,  fo  mie  and) 
bad  nötbige  ©a(j  hinein,  Kijft  bie  iBouiUon  tangfam  an  ber  ©eite 
bed  g^euevd  3—4  ©tunben  fod)en,  giejft  fie  burd)  ein  feined  S3miiUon= 
fieb  ober  eine  ©eroiette  unb  nimmt  bad  gctt  fo  rein  mie  möglid) 
ab.  2Birb  bad  O^ieifd)  uid)t  mit  anf  bie  Safct  gegeben,  fo  fann 
man  nod)ma(d  frifd)ed  Söaffer  baju  gieren,  frifd)ed  SBnrjelioerf 
binjnfügen  unb  bie  fo  getoonnene  9^Jad)bonifton  jum  ©armad^en 
bou  ^ieifd)  nnb  ©emiifen  benu^en.  3^ft  bie  S3rübe  mäbrenb  bed 
£od)end  febr  eingebampft,  fo  muf^  man  todienbed  SBaffer  nad)= 
gie§en,  bor  allen  ©ingen  aber  bermciben,  ißrübe  audjufüflen,  ehe 
biefelbc  bie  nötbige  3^it  gcfod)t  b^t,  iubem  man  fonft  babnrd)  ge^^ 
jibungen  ift,  Sßaffer  nadjjugicßen,  moburd)  man  nur  eine  toeniger 
fräftige  Bouillon  erhält.  S3eim  ©aljen  muff  man  mit  33orfid)t  ber= 
fabrcn,  bamit  bie  58rübe  nid)t  beim  (Sinfocben  3U  ©uppen  ober 
©aucen  einen  ju  fälligen  ©efd^mad  annimmt. 

75.  Ärnftbrübc,  Consdinme  (fpr.  Ä'ongbfi^mmeb). 

SBenn  man  bnrdi  bad  in  9?r.  74  angegebene  S^erfabren  eine 
fräftige  53oniIlon  erhält,  fo  ift  ed  bod)  bei  einjelnen  flaren  ©uppen, 
namentlid)  bei  großen  unb  feinen  9)?abl3eiten,  erforberlid),  ben  ©e^ 
fd)inacf  unb  bie  5?raft  berfelben  nod)  3U  erhöben.  Um  biefe  53rüt)e 
für  8 ^erfonen  3U  bereiten,  tbut  man  4 'ißfunb  SJinbfleifd)  unb  ein 
alted  ipnbn  in  einen  irbenen  ©opf  ober  in  einen  SSouillonfeffel,  füüt 
4 Ouart  S3onillon,  bie  man  mie  in  9?r.  74  gaii3  ohne  ©al3  be= 
reitet,  auf,  fd)änmt  bad  gleifd)  rein  and,  fügt  bad  nötbige  2Bnr3el= 
merf  unb  nur  gau3  menig  ©al3  bin3u,  lä^t  bie  Srübe  4 — 5 ©tun= 
ben  gau3  langfam  tod^en,  giejft  fie  burd)  eine  ©eroiette  unb  bcnubit 
fie,  nad)bem  man  bad  abgenommen  bat.  ©ad  .'pnbn 

mirb,  fobalb  ed  gar  ift,  bciandgenommcn  unb  beliebig  bermenbet. 
©oUte  bie  iörübe  nid)t  gaii3  flar  fein,  fo  fdjlägt  man  bad  SBci^e 
bon  einem  ©i  mit  etmad  falter  Souillon  ober  Söaffer  gut  burd), 
gtefU  bie  Srübe  unter  fortmährenbem  ©d)lageu  mit  bem  ©d)nee-’ 
befen  ba3u,  läfet  fie  einmal  auffod)en  unb  gießt  fie  burd)  ein 
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reine  ©evbiette.  burd)  bag  fiären  ber  S3outüon  ethjag  ron 
ü;ver  fvaft  genommen  mtvb,  fo  menbet  man  eä  nnr  im  ön^erften 
9?ot^faae  on,  ober  tod)t  jiigteid)  etmag  feingel^adte^  rotje«  falb= 
fteifd),  ober  ein  geftoj^eneS  roljeö  ipiil)nergerip^)e  mit  anf.  ©oüte 
bie  58rül)e  nid)t  genng  ^avbe  t;akn,  fo  üerniifd)t  man  [ie  mit  einem 
paar  Söffet  3n8  (fpr.  ©d)ül;)  ober  einem  paar  SCropfen  gebrann= 
ten  3uder. 


76‘»  ifaItiftcifd)s33oiiitton  (fpr.  SSntjongi^). 

9)?an  nimmt  2 'ißfunb  berbeS  ^'atbfteifc^  au8  bem  5Btatt  ober 
an8  ber  teilte  nnb  2 ^atbS^effen,  fod)t  eg  mit  4 Duart  SBaffcr 
gan^  mie  in  ber  oorigen  Drummer  3 ©tnnben  lang  anf  getinbem 
geuer  nnb  gie§t  bie  SoniOon  burd)  eine  ©eroiette.  ®a  bie  ^atb= 
fIeifd)  = 58riU)e  fetten  ftar  mirb,  fo  benn^t  man  fie  in  ber  9?egel  ju 
ben  gebnnbenen  ©nppen. 

77.  ^rnftbriibc  boii  Halbftcifd).  ' 

97ad)bem  man  ein  gnteg  ©titrf  S3utter  in  einer  ^afferode  3er= 
taffen,  betegt  man  ben  33oben  berfetben  mit  ©d)eiben  oon  magerem, 
nid)t  ränd^erigem  ©d)infen,  tt)iit  einige  gefd)nittene  9??of)rritben  nnb 
4 ^fnnb  bevbeg  ^atbfteifd)  baranf  nnb  tä§t  bag  f^teifd)  auf  tang= 
famem  f^euer  einfd)mi^en,  big  eg  fid)  auf  bem  58oben  ber  ^afferoCte 
braun  angefeljt  t^at,  otjne  jn  brennen  ober  fid)  bunfet  311  färben. 
35ann  gief^t  man  4 Ouart  mie  in  9?r.  76  bereitete  trfatbfteifd)=Srül^e, 
bie  aber  nid)t  gefat3en  mürbe,  ba3u,  fd)äumt  bie  Souitlon  forgfättig 
aug,  tt)ut  bag  nötl)ige  2ßnr3etmert  pinein,  tä§t  fie  3 — 4 ©tnnben 
gau3  tangfam  fod)en  nnb  giefft  fie  fobann  burd)  eine  ©eroiette., 
(Sg  ift  31t  bead)ten,  ba§  bie  33rüt)e  bnrd)aug  nid)t  gefat3en  mirb, 
inbem  ipr  ber  nütgefod)te  ©d)infen  fd)on  bag  nött)ige  ©at3  mittpeitt. 
5D7an  fann  and)  nod)  ein  atteg  -^nl)n  fo  mie  etmag  9^iinbfteifcb  ber 
33rül)e  3ufe^en. 

78.  Soniüou  (fpv.  SButjongb)  tu  fiir3cr  P bereiten. 

®ag  97inbf(eifd)  fo  mie  bag  2Biir3etmert  mirb  fein  gel)arft, 
mit  bem  nötl)igen  SBaffer  311111  f^ener  gefegt,  anggefd)änmt  nnb 
fd)on,  nad)beni  eg  eine  patbe  ©tunbe  getod)t,  burd)  eine  ©eroiette 
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gegoffen  unb  jur  berbrauc^t.  9}?an  fann  aud),  [obalb  man 

bad  ÜJinbfleifd)  mit  bem  SBaffer  jum  l^eiter  fe^t,  ben  nötljigen  8?eiö 
in  einem  reinen  Seimnanbfäcfcben  gleid)  mit  ^ineintbun  unb  mit 
fodieu,  fo  ba^  man  in  ©tunbe  eine  fd)niadb«fte 

9?eidfupbe  bereitet  bßt- 

79.  Xnfciboitiflou,  ®Ince,  (fbr.  Suljongb,  ®Iab6). 
nad)bent  bie  SD7enge  ber  ju  bereitenben  jtafetbouillon  größer 
ober  fieiner  fein  foO,  nimmt  man  mehr  ober  meniger  g^feifd}  non 
fRinb,  fa(b,  3!ßilb,  jabmem  unb  mifbem  ©effngel,  and  bem  man 
mit  ber  nötbigcn  50?affe  SBaffer  nnb  SBurjehoerf  in  5 — 6 ©tnnben 
eine  red)t  ftare  ^oninon  fod)t,  bie  aber  nid}t  gefafjen  mirb.  3^ft 
biefe  burd)  ein  ©ieb  gegoffen  nnb  gan3  oom  f^ett  befreit,  fo  mirb 
fie  auf  nid)t  31t  fd)arfem  f^ener  fangfam  eingefod)t,  inbem  man  ben 
ficb  bifbenben  ©d)anm  mit  einem  Söffet  rein  abnimmt.  §ängt  bie 
Sonitlon  an,  fid)  311  nerbiden,  fo  mirb  fie  mit  einem  ftad)en  §0(3* 
tbffet  fo  fange  auf  bem  f^ener  gerührt,  bid  fie  fo  bicf  mie  ein  bnnn= 
ftüffiger  ©brup  ift,  bann  bnrd)  ein  Xnd)  gepreßt  unb  in  ftad^e  g^or= 
men,  in  gereinigte  ffjinberbärme  ober  in  ©d)meindb(afen  gegoffen 
unb  fo  anfbeioabrt.  !Die  jtafetbouifton  in  ber  ^nd)e  beinalje 
nnentbebrtid),  inbem  man  bamit  angenbticftid)  burd)  Stnftöfen  in 
beigem  SBaffer  eine  fd)ma(fbfift£  53rnbe  bereiten  unb  f(^toad)e  ©up= 
pen  ober  ©aucen  fogteid)  ftärfer  mad)en  fann.  ®ad  O^feifd)  fann 
auch,  nad)bem  bie  erfte  S3ritbe  abgegoffen  morben,  nod)matd  mit 
etmad  2Baffer  nnb  2Bnr3ettt)erf  andgefod}t  merben. 

80.  (fbr-  @d;üb)  31t  bereiten. 

®er  S3oben  einer  ^afferoUe  mirb  mit  fein  gefd)nittenem  3?in= 
bertatg,  ©peef,  ober  and)  mit  Söouitlonfett  bebeeft  unb  3miebet=, 
SD7obrrnben=  nnb  ©d)infenfd)eiben  barauf  getegt,  bie  man  nun  mie= 
ber  mit  einer  Sage  non  in  ©tüde  gefd)nittenem  97inb*  nnb  i?atb= 
fleifd)  bebedt.  S07an  gießt  nun  eine  5?cIIe  noll  Sonitlon  ober  SBaffer 
barnber  nnb  tä^t  bad  @aii3e  fo  tauge  tangfam  einfod)en,  bid  fid) 
auf  bem  ©oben  ber  ^fafferctle  ein  bunfetbraiiner  ©a(^  gebitbet  bat. 
®ann  giefjt  man  bad  gett  rein  ab,  fußt,  nad)bem  man  nod)  etmad 
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roI)eö  9tinb=,  ober  2Bt(bf(et)d)  baju  getl;an,  tote  li'affevone  tooH 

Söaffcr  über  9?ad)6oittnon,  fd)äu:nt  fie  and  imb  (ä§t  fie  mit  bcm 
Ttötl)igen  2Bur3ctmcrf  einige  ©timben  fod)cn,  Bis  baS  ^feifd)  gav 
ift.  ®ie  fo  gemonnene  3ud  mivb  burd)  eine  Semiette  gegoffen  nnb 
31t  Bvannen  ©up)5cn  unb  0ancen  toermanbt. 

81.  glcifdionUcrtc, 

(Sine  ÄntBSl^effe,  2—3  'ißfnnb  9iinbf(eifd)  nnb  6—8  ÄatBSfüßc, 
bie  man  gefpatten  unb  i'on  ben  Snod^en  toSgefd)nitten  I;at,  merben 
mit  6 Onart  SSaffer  3um  g^euev  gefegt,  auSgefd)änmt  unb  mit 
SDZoI^vrüBen,  ■ßetcv[iüen  = 2öur3etn,  ©ellevie,  einev 
man  3 9?etfen  geftod)en,  2 ©d^alotten,  etmaS  ©a(3,  ©emürs  unb 
‘43feffcv  unb  einem  iSomiuet  (fpr.  33nfälj)  garnirt.  9^nn  täf^t  man 
bie[e  ißrnl^c  in  4 — 5 ©tnnben  Beinal;e  jiiv  ipälfte  einfodjen,  gießt 
fie  burd)  ein  ©ieb,  läßt  fie  erfatten  nnb  fteif  merben,  fra^t  mit 
einem  S3ted)(öffet  baS  Bernnter  unb  fßü(t  bie  CBerftädie 

ber  ©aderte  rafd)  ein  paar  '0?at  mit  etmaS  fod)enbem  SBaffer  ab. 
ÜDann  fd)mit3t  man  biefetbe  nnb  mifd)t  4 gau3e  (Sier  bamit,  bie  man 
mit  etmaS  SBeißmein  r>ermifd}t  mit  bem  ©djneebejen  red}t  tüd)tig  ge- 
fd}tagen  Bat,  fomie  and)  .ein  ßaar  Söffet  toott  fran3Öfifd)en  @ffig  unb 
fo  toiet  -öuS  (fpr.  ©d)üB)  ober  um  ben  StSpic  l)i{[= 

braun  3U  färben.  3)iefe  9}?ifd)ung  fd)tägt  man  mit  ber  ©d)nee= 
rutBe  auf  bem  gener  fo  tauge,  bis  fie  einmat  auffocBt,  bedt  fie  31t, 
tegt  ein  paar  gtüBenbe  ^toBtcn  auf  ben  ®ecfet  unb  tä^t  bie  Äaffe= 
rotte  neben  bem  Jener  fteBen,  bis  fid)  bie  (Sier  auf  ber  ©berftäcBe 
in  einer  ®ecfe  3ufammenge3ogen  Buben.  3:n3mifd)en  binbet  man 
ein  reines  nid)t  311  bid)teS  Sud)  auf  bie  Jüße  eines  umgefeBrten 
©tuBteS,  fe^t  einen  S^Jaßf  barunter  unb  gießt  nun  ben  StSßic  auf 
baS  2;ud)  unb  tä§t  iBn  burcBtanfe.n.  S)uS  3uerft  ®nrd)getanfene 
gießt  man  nod^matS  oben  B'uein,  bis  bie  Jtnffigfeit  ttar  tonrd)= 
ftießt.  3)ie  ©aderte  muß,  menn  fie  gut  bereitet  morbcn,  gau3 
bnrd)fid}tig,  oon  fd^öner  Bedbranner  Jarbe  fein  unb  einen  ange= 
neBm  ßitanten  ©cfd)macf  Baben,  ©odte  fie  beim  Stären  bennod; 
trübe  bteiben,  fo  muß  man  fie  nod^matS  mit  ein  paar  gau3en  (Siern 
burd;fdjagen,  auffod^en  unb  burd;  baS  jEud^  gieren. 
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82.  gifdjfiouiüoit  a^>r.  SBuIjongl;). 

3[t  man  genötl)igt,  gaftenfpeifen  jit  geben,  fo  crfe^t  man  bie 
gleifd)bvü:^e  bnvd)  nad)ftel;enbe  gild)bDitincn.  (Sin  paar  ffetne 
$ed)te,  einige  58ar[e  unb  ein  Heiner  tarpfen  merben  gepult  (fiebc 
©.  38),  andgenommen,  rein  gemafd)en  nnb  in  ©tücfe  gef(^bnitten. 
®ann  fe^t  man  fie  mit  3 Onart  SBaffer  3um  Steuer,  fd)änmt  fie 
rein  anä,  garnirt  [ie  mit  SBurjelmerf,  einer  3tniebet,  etma«  ©atj, 
Pfeffer,  Sorbeerbtatt  nnb  ©emür^,  fü  mie  mit  einem  ^öouqnct  (fpr. 
Snfüb)  unb  fod)t  fie  Vj  ©tiinbe  tangfam.  ®iefe  ißDuinon  giej^t  man 
bnrd)  eine  ©erniette  unb  bebient  fid)  berfetbeu  ftatt  ber  f^^teifdjbrü’^e. 

I.  3{fnic  Sujipeii. 

3u  biefen  ©uppeu  nermenbet  man  eine  ftare  5ßouiHon,  nad) 
9?r.  74  bereitet,  ober  bie  in  ber  fotgenben  97nmmer  befd}riebenc 
.^raftbrnbe.  ®ie  iBcnilton  muß,  menn  fie  trübe  ift,  mit  etmaS 
(Simeiß  geHärt  merben  unb  ein  bettbranneS  2Infeben  haben,  tnetd)eg 
man  bnrd)  -Sud  (fpr.  ©dpib)  cber  erbält.  Slüe  im 

britten  2Ibfd)nitt  befd^riebenen  (Sintagen  fönnen  ju  ben  Haren 
©Uppen  benn^t  inerben,  bod)  tbnt  man  gut,  bie  97nbetn,  iHöße 
u.  f.  m.  in  etinag  iBouilton  apart  jn  fod)en  nnb  erft  beim  2ln= 
rid)ten  in  bie  ©nppe  ju  geben,  um  biefe  Har  nnb  ungefcbmädjt  ju 
erbalten. 

83.  ©iippc  mit  Dlciö. 

3n  einer  ©nppe  für  8 ^erfonen  inäfcbt  man  '/i  )ßfb.  9?ci8  in 
faltein  SBaffer  red^t  rein,  töj^t  ipn  auf  bem  geuer  einmal  anf= 
fod)en,  fpüU  ilpt  ab  nnb  berlieft  ibn.  ®er  fc  gereinigte  9?eiS 
mirb  nun  mit  ©atj  unb  iSoniHon  in  einer  batben  ©tunbe  gar  ge= 
fod)t  (bod)  müffen  bie  ein3elnen  ferner  gan3  bteiben)  unb  beim 
?bnrid)ten  in  bie  S3ouit(on  getban.  3)?an  bann  and)  nod)  ©nppen= 
fräuter  in  bie  ©nppe  geben,  bie  man  fotgenbermagen  bereitet:  )Pe= 
terfitie,  Werbet,  ©eCteriefrant,  )ßortutad,  (gftragon  nnb  ©auerampfer= 
btätter  merben  grob  gebaeft  unb  entineber  in  fod)enbem  SBaffer  ein 
paar  3D7at  anfgcfodit  nnb  auf  ein  ©ieb  gegoffen,  ober  in  etinaö 
53utter  meid}  gefd}lüi^t  unb  beim  3lnrid}ten  in  bie  ©nppe  getl}an. 

5* 
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84.  mit  Sabcnnubdit. 

!Dte  gabemuibeln  merben  etmag  jevbrod)cn,  in  fod)enbem 
SBaffer  einige  Slugenbücfe  biand)ivt  unb  bann  in  Souillon  gar 
gemad)t.  Sbenfo  ncvfäljrt  man  bei  ben  nad)  9^r.  40  gemad)ten 
9cubeüt,  bei  ben  fogenannten  g^a^onnubetn  unb  Siergräu^djen. 

85.  Don  SWacnroiii  ii  rifalleime  (f^r.  a Sitaliänn). 

9?acbbem  man  'A  ^^funb  5D?acaroni  in  foc^enbem  Söaffer  mit 
etmad  ©atj  unb  ®ntter  bveinievtei  gar  getod)t  "^at,  f|)iUt  man  bie= 
fetben  mit  äßaffer  auf  einem  3)urd)fd)Iage  ab,  fd)neibet  fie  in  einen 
3od  lange  ©tücfe  unb  läßt  fie  in  93cuiHon  meid)  fod)en.  3;u  ber 
jur  <£uf)pe  erforberüd)en  ^?raftbrübe  fod)t  man  3 Sanben  gar, 
nimmt  fie  t)erauS  unb  fd)iteibet  bie  ^Prüfte  in  einen  3^^  lange 
feine  Streifen,  bie  mau  3U  beu  9)iacaronid  tl)ut.  f)fad)bem  bie 
5Brül)e  geflärt  ift,  giebt  man  ©uf)f)enfräuter  baju,  rid)tet  fie  mit 
ben  9)?acaronid  unb  Xaubenfiietd  an  unb  fd)icft  einen  Seiler  uoU 
geriebenen  ^arniefanfäfe  mit  jnr  Safel. 

86.  ©ntJbC  mit  SfficiProb  ä ritalienne  (f^r.  a Üitaliänn). 

g^ür  jmei  ©iIbergrofd)en  SSeißbrob  fd)iieibet  man  in  bünne 
©d)eiben,  bie  man  auf  iToI)Ien  ober  im  Ofen  gelbbraun  röftet, 
ftreid)t  eine  tiefe  2lffiette  mit  2^utter  and,  legt  eine  ©d)id)t  Sßeiß= 
brob  l)inein,  bie  man  bid  mit  geriebenem  '>}3armefanfäfe  beftreut, 
bann  eine  jmeite  ©d)id)t  33rob  unb  fo  fort,  bid  bie  SIffiette  ooH 
ift.  9?un  füllt  man  fo  oiet  fette  SouiClou  barüber,  baß  biefe  bid 
an  bie  oberfte  ©d)id)t  Srob  fteßt,  beftreut  festere  bid  mit  fäfe, 
läßt  bad  @anje  eine  I)albe  Stunbe  laug  im  Ofen  gvatinireu 
(fiel)e  <B.  29),  bid  ed  fid)  oben  l)ettbrann  gefärbt  l)at,  mifd)t  ben 
9^anb  ber  Slfßette  rein  ab  unb  giebt  fie  mit  ber  in  bie  Serrine 
gefüllten  33ouitIon  jnr  Safel.  Äpat  man  feinen  toarmen  Ofen,  fo 
fe^t  man  bie  Slffiette  auf  glüßenbe  5lfd)e  ober  auf  bie  3)?afd)ine 
unb  giebt  ber  oberen  S3vobfd)id)t  mit  einer  glüßenben  ©d)anfel  bie 
erforberlicbe  f^arbe. 

87.  ©ubbe  t)on  tPnvmcfnn=(broiitoiid  (fb>^-  Änitongb)- 

S)ie  (Jroutond  loerben,  mie  in  9?r.  66  befd)rieben,  bereitet  unb 
beim  ?lnrid)ten  in  eine  fräftige  flare  ®vübe  gegeben. 
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88.  @16)))C  ii  la  julinine  (f^pr.  a la  @d;ü(iämt). 

2)hit  fd^neibet  <geßevie,  aJioIjvrüt'cn,  $ctev[i(ieiv2öur3eln  unb 
^orve  in  feine,  ettoa  breinievtel  3oü  raii^e  -gäben,  tl)ut  bie  2Bnr= 
3eln  mit  einem  ©tücf  frifdjcr  Snttev  in  eine  ^affcvoHe  nnb  Iä§t 
fie  tangfam  fd^mi^en.  ®inb  [ie  bveii'ievtet  gav,  fo  läj^t  man  feim 
gefd)nittenen  i?opffatat  nnb  ©anevampfer  noc^  eine  9J?inute  bamit 
braten  unb  füat  nun  bie  ^^affevoac  ncn  Souincn,  bie  man  tangfam 
an  ber  ©eite  beS  geuevö  fcd)cn  läßt,  bamit  fid)  bad  gett  rcd}t  rein 
abfonbert.  9?ad)bem  man  bied  abgencmmen,  fd)mecft  man  bie  ©npf^e 
ab  unb  tl)ut  fie  mit  einfad^en  ©emmet=  ober  $armefan  = ®rontond 
(fieße  9?r.  65  nnb  66)  in  bie  Serrine.  ^aben  bie  SBiir3etn  einen 
fel^r  ftrengen  ©cfcßmad,  mad  namenttid)  im  SBinter  ber  galt  ift,  fc 
tt^nt  man  ein  fleined  ©tucfd)en  3nrf2r  in  bie  ©uf^f'e,  btand)irt  erftere 
and)  moljt  einige  Stugenblicfe  in  fcd)enbem  SBaffer,  gießt  fie  auf 
einen  ®urd)fd)tag  nnb  fd^miljt  fie  bann  erft  in  töntter. 

89.  griiblinfjdflltJtJC,  Iirintaniere  (fpr.  tprängbtaniäbr’). 

guiige  2Biir3ctn,  mie  fUfri^rrnben,  ^eterfiIiem9Bnr3etn  nnb  ©et= 
terie  breffirt  man  in  ’^übfd)e  gormen,  ober  ftid)t  fie,  menn  fie  fd)on 
größer  finb,  mit  einem  gau3  Keinen  rnnben  ©emüfebobr  in  ©eftalt 
non  fteinen  (Srbfen  and,  btandjirt  fie  nnb  fod)t  fie  in  tBouitton 
mit  etmad  ©al3  gar.  ©parget  unb  Stmnenfol^t  fd)uei= 

bet  man  in  gaii3  Keine  ©tncfe,  fod)t  beibe  in  ©al3maffer  fertig 

nnb  tßut  fie  3U  ben  S33ur3etn.  gn  Keine  tängtid^e  S3icrecfe  gefd)nit* 
tene  grüne  S3oljnen,  fo  mie  junge  ©djotenförner  merben  red)t  grün 
in  äßaffer  abbland)irt  (fiepe  ©.  25)  nnb  abgegoffen.  9?ad)bem  man 
nun  bie  tBoniCton  mit  etmad  ©nppenfräutern  in  bie  jTerrine  getpan 
pat,  giebt  man  bie  2Bur3e(n,  ben  ©parget,  ben  Stumenfopt,  bie  33opnen 
nnb  ©d)oten  pinein  nnb  fann  außerbem  nod)  fteine  @ierftößd)en 
(fiepe  9?r.  45)  ba3u  fügen.  ®amit  bie  ©uppe  ben  entfpred)enben 
@efd)macf  erpatte,  paffirt  (fiepe  ©.  27)  man  fein  gefd)nittened 

2önr3e(merf  mit  33utter  ein,  füllt  bie  33ouiHon  auf,  läßt  fie  mie 

bei  ber  ©nppe  julicnne  tangfam  Kar  fod^en,  gießt  fie  bnrd)  eine 

©eroiette  nnb  rid^tet  fie  mit  ben  ^^‘räntern,  SBnr3ctn  n.  f.  m.  an. 
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90.  !Jcutft()C  §ii:Oiiccs©iU)^c  (Har). 

S5Dtt  2 alten  .^ül;nevn  unb  4 ^fiinb  9ttnbf(etfd)  fod)t  man  fiiv 
8 — 10^  ^evfonen  eine  gute  ftave  ®onitton,  nimmt  bie  §ül)nev, 
fobatb  fie  gar  finb,  l^evand  nnb  fd)iieibet  bie  Prüfte  in  feine 
tange  ©tveifen.  33on  ‘A  ®d)ocf  abgcfod)ten  JTrebfen  mevben  bie 
©d)tüänje  au8gebrüd)en,  bie  97afen  abei',  nad)bem  fie  gereinigt 
finb,  mit  einer  ber  in  52  bid  54  angegebenen  ©emmetf(of5=' 
507affen  gefüllt  nnb  in  äßaffer  über  iBonitton  abgefod)t.  (äbenfo 
mad)t  man  üon  berfetben  9)?affe  fleine  ^'(öfie  nnb  fod)t  fie  gar. 
©bärge!  nnb  ißhimenfül)!,  fo  mie  grüne  (ärbfen  tüerben  lüie  in  ber 
ücrigen  97nmmer  gar  gemad)t,  and)  fr‘ifd)e  ober  getrorfnete  2D7ord)e(n, 
mie  ed  in  ben  ißcrbereitnngen  ©.  40  angegeben,  gereinigt  unb  in 
©ouiHün  fertig  gefod)t.  3)iefe  üerfd)iebenen  33eftanbtl)ei!e  merben 
mm  mit  ettoad  iBonitlon  l)ci§  get)a(ten  unb  beim  ?lnrid)ten  in  bie 
mit  ©nbbenfräutern  nerfe^te  i^ül)nerbrül)e  gegeben. 

91.  ifioliiifdjc  5önrdc}=®nbbc* 

9?ad)bem  man  eine  red)t  fräftige  S3oninon  bereitet  nnb  ein 
geböfeüed  ©d)tüeineo'br  nebft  einem  paar  ©d)meine=©d)tüän3en  rcd)t 
toeid)  gefod)t  !)at,  fd)neibet  man  mie  jnr  Julienne  (fpr.  ©d)üliänn) 
9Biir3eüüer!  in  feine  graben,  ebcnfo  eine  rol)e  rotl)e  9'iübe,  fd)mibt 
bied  in  Sutter  unb  fütlt  bie  bnrd)gegoffene  Sonülcn  auf,  in  ber 
man  nun  bie  2Bur3e!ftücfd)en  gar  fod)en  läftt.  (Sine  halbe  ©tnnbe 
üor  bem  2lnrid)ten  quirlt  man  ettoad  groben  ^ralaner  (Sried  in  bie 
©ubbe  nnb  gie^t  fo  oiel  ©aft  oon  eingemad)ten  rotben  >}?üben  ba3u, 
bid  fie  fd)on  roth  ift  nnb  einen  angenehm  fänerlid)en  (^efd)inacf 
hat.  ®ad  ©d)Voeineohr  toirb  in  3olllange  ©treifen,  bie  ©d))i'eine= 
©d)loäit3e  nad)  ben  ©liebern  in  ©tücfe  gefd)iiitten  unb  ebenfo  grofj 
ein  Sntter  gebratene  ©ancidd)en.  ©ämmtlid)e  3^1eifd)= 

ftüde,  benen  man  and)  lool)l  ebenfo  grof^e  ©tüde  bed  in  ber  33ouiClon 
gefod)ten  9?inbfleifd)ed,  fo  loie  in  ©d)cibcn  gefd)nittened,  in  ©al3= 
toaffer  gar  gemad)ted  9iinbermarf  beifügen  fann,  loerben,  nad)bem 
man  bie  ©nbbc  entfettet  l)‘'>^  ”'it  berfelben  angerid)tet.  3n  Ißolcn, 
100  biefe  ©iibb^  311  ben  üfationalgcrichtcn  gehört,  nimmt  man  beni 
©aft  oon  geriebenen  rcthcn  9iübcn,  bie  man  mit  etload  ©anerteigi 
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I;at  auöc;äl;veu  Iaf[en,  SarSq  genannt;  bod)  ba  l^ievjit  menigftend 
12  — 14  Sage  erfovberüd)  [inb,  [o  tann  mit  bemfetben  ©rfolge  bei* 
votl;e  (Sffig  non  eingemachten  vothen  97üBen  nermenbet  mevben. 

9*2.  Consoinme  (f;)r.  Äongh[ommcf;)  mit  ■^iif)nci=£lltcncltc0  (fbi'-  ■teneU). 

33on  2 alten  Hühnern  fd)neibet  man  roh  bad  S3vnftf(eifd)  and, 
rapirt  eö  (©.  32),  h^dt  ober  ftöjit  ed,  reibt  ed  mit  ebenfo  oiel  )pa= 
nabe  (©.  31)  unb  etmad  meniger  Sntter  in  ber  97eibeiatte  red)t 
fein,  giebt  ©at3  nnb  fOlndfatnnji  unb  2 — 3 gelbe  (Sier  ba3it  unb 
ftreid)t  bie  j^arce  burd)  ein  ©ieb.  9?nn  mad)t  man  einen  ^lof^  3ur 
^^robe  gar  nnb  oerrührt,  menn  er  3U  feft  ift,  nod)  ettoad  ©ahne 
ober  S3ed)amel  = ©auce  (fpr.  33efd)amet=©ohj3e)  in  bie  907affe  nnb 
formt  mit  2 Sheeiöffetn  Heine  Oneneüed  (©.  29).  ®ad  ©erihhe 
unb  bie  Jlenten  ber  ßithner  h^*t  man  in3iüifd)en  mit  ber  in  97r.  75 
bereiteten  Kraftbrühe  langfam  andgefod)t,  biefetbe  geftärt  menn  ed 
nöthig  mar,  unb  bnrdi  eine  ©eroiette  gegoffen.  K'ur3  oor  bem  2ln= 

rid)ten  ubergie§t  man  bie  Qnenelled  mit  fod)enber  ©ouiQon,  läßt 

fie  einige  fD7innten  barin  3iehen  unb  giebt  fie  mit  bem  ©d)aumtöffel 
in  bie  Kraftbrühe. 

93.  ©iitiflc  t)on  Kalbdheffcii  mit  9icid. 

f5^ür  8 ^erfonen  nimmt  man  4 1?fnnb  Katbdheffen,  h^id  fie 
ber  Duere  nad)  in  ©tüde,  fe^d  fie  mit  bem  nöthigen  SBaffer  3um 
Reiter,  fd)änmt  fie  gut  and  nnb  oerfieht  fie  mit  2Bur3etmerf  unb 

©al3.  9'?ad)bem  bie  93onitIon  3 ©tnnben  gefodjt  hat,  nimmt  man 

bie  ein3e(nen  Apeffenftüde  behutfam  hetaud,  tegt  fie  in  bie  ©uppen= 
Serrine,  fomie  and)  '/1  i|3fnnb  gereinigten  unb  in  33rühe  mit  ©al3 
unb  iöutter  meid}  gefod)ten  9?eid  nnb  gie^t  bie  Souidon,  metd)e 
man  burd)  ein  Sud)  paffirt  h^it,  barüber. 

n.  Die  (jefmiiöcneti  Supjien. 

Sie  Sinbnngdnüttel,  bereu  man  fid)  bebient,  um  eine  ©nhhe 
feimig  31t  mad)en,  beftehen  enüoeber  in  Siern,  2Beif3=  unb  iörann* 
mehl,  ©d)teim  oon  ©raupen  ober  ©afergrü^e,  ober  in  fpürce 
bon  gteifd),  ©emüfen  nnb  §ü(fenfrüd)ten.  Sie  einfad)fte  9(rt 
ift,  bie  rod)enbe  Souidon  beim  ?fnrid)ten  mit  einigen  ©igetbcn 
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ju  Binben  unb  ba  biefe  ©itp^jcn  leicht  getmnen,  fo  üerfod)t  man 
in  bcr  9?cgel  bie  S3rüt)e  evft  mit  einer  Ieid)ten  9Jiel;Ifc^mi§e  ober 
etmaö  ^(annel)t.  ®ie  jur  Siaifcn  (fpr.  ^iäfongl^,  ©.  30)  Beftimm- 
ten  (SigelBen  merben  mit  etmaä  ©a!^ne  ftar  gevüljrt,  burd)  ein 
©ieB  gegoffen  unb  bann  mit  einem  ©tüdd^en  frifd)ev  S3utter  unb 
9)?uöfatnu§  unter  ftetem  tlmrüljren  mit  ber  fod)enben  ©n^spe  uer= 
Bunben.  3)ie  in  9?r.  74  Befd)rieBene  SSouitlon  ift  für  biefe  5Irt 
©uf)f)en  fräftig  genug,  aud)  fann  man  fie  BetieBig  an3  ^alBfteifd)* 
ober  §ammet=i8rül)e,  bie  ganj  ol;ne  ^ett  ift,  Bereiten.  ®ie  mit  ben 
@iern  aBge3ogene  S3rüBe  mu§  fogleid)  angericBtet  merben,  ober  man 
fteüt  fie  unter  öfterem  Unirüt)ren  au  bain-marie  (fbr.  o!^  53ängl)marie, 
©.  24)  marm.  9^od)  ift  ju  Bemerfen,  baff  man  ju  ben  geBunbenen 
©Uppen  bie  meiften  ber  im  britteu  3lBfd)uitt  anfgefü^rten  Einlagen 
oertoeuben  fann. 

})4.  Suppe  mit  üici§. 

9Jfan  tl)ut  ein  ©tucf  ©utter  in  eine  Äafferotle,  lä^t  fie 

mit  einem  i^öffel  9Jfel)l  furje  3eit  f<f)ü)i^en,  oerrü^rt  nun  bie  burcB= 
gegoffene  ißritpe  red)t  ftar  bamit,  läßt  bie  ©uppe  eine  33ierte(ftunbe 
on  ber  ©eite  be§  O^euerö  fod)en,  nimmt  baS  f^^ett  rein  aB  unb  tt)ut 
nun  Vi  ißfunb  gereinigten  unb  in  ©alj,  Bouillon  unb  Butter  loeicp 
gebämpften  9feiS  pinein.  Beim  3lnrid)ten  jiept  man  bie  ©uppe  mit 
einigen  (Sibottern  aB,  ober  gieBt  fie  opne  biefelBen  mit  etmaS 

©uppen=^räutern  ^ur  5Eafel. 

95.  ®nc§=Suppc. 

®ie  jur  ©uppe  Beftimmte  Brüpe  lä§t  man  auffod)en,  fd)üttet 
unter  forttoäprenbem  llmrüpren  6 ?otp  mit  etmaö  Bouillon  flar 

gequirlten  ®rieö  pinein  unb  läfft  benfelBen  gar  fodicn.  ®ie  ©uppe 
fann  nun  mit  @iern  aBgequirlt  ober  and)  einfad)  angerid)tet  merben. 

96.  ©rnnpeits  Suppe. 

9fad)bem  man  8 2otp  ©raupen  (baS  ©nppen  ==  Ouantum  ijt 
für  8 baBei  angenommen)  mit  faltem  SBaffer  ein 

paar  9Jfat  aBgefpült  pat,  läßt  man  fie  mit  ©alj  unb  einem  ©tüct 
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Sutter  in  Sßaffer  1%  btS  2 ©tunben  langfam  'bicf  unb  gar  fod^en, 
bcd)  mu§  man  fie  habet  öfter  umrüt)ren,  ober  etmaS  SBaffer  nac^= 
gieren,  bamit  fie  nid)t  aiiBrennt.  97ad)  33ertauf  biefer 
man  bie  ©raupen  mit  einem  ©titcf  Sntter  red)t  mei^,  gief^t  nacp 
unb  nad)  bie  jur  ©uppe  beftimmte  Souitlon  baju  unb  läßt  fie 
mit  einem  ©tüd  ©ederie  red)t  feimig  fod}en.  ®a  bie  ©uppe 
fcbcn  an  fid)  felbft  gebnnben  ift,  fann  man  fie  ot)ne  Siaifon  (fpr. 
Jiäfongt),  ©.  30)  nur  mit  ettoad  fOfndfatnu^  unb  ©uppenfräntern 
geben. 

97.  ©tippe  mit  Eicrnubclii. 

®ie  Souitton  mirb  mit  l?tarmebl  ober  dJfeblfdjmilje  oerfod)t, 
fobann  nacp  9Zr.  47  eine  abgernprte  9)?affe  bereitet,  bie  man  burcp 
einen  jDurcbfd)tag  in  ©eftatt  non  fRnbein  in  bie  fod)enbe  ißrüpe 
ftreid)t.  ®ie  ©uppe  mirb  mit  einigen  ©iern  tegirt  (©.  30)  unb  mit 
SD7udfatnn§  angerid)tet. 

98.  Sräiitcr=©itppe  mit  Srontond  (fpr.  Ärutongb). 

©ine  §anb  ootl  ©anerampfer,  etmad  Kerbel,  fßortutad  unb 
iPeterfitie  loerben  getnafdjen,  fein  gepadt,  mit  ber  öanb  etioad  aud= 
gepreßt,  in  S3utter  ein  paar  ?Iugenbtide  auf  bem  f^euer  abgefddoifjt, 
in  bie  mit  5llarmebt  oerfod)te  SSrüpe  getpan  unb  barin  gar  gemad)t. 
S3eim  5Inrid)ten  tegirt  (©.  30)  man  bie  ©uppe  mit  einigen  ©iget= 
ben,  bie  man  mit  ©apne  oerbünnt  pat,  nnb  giebt  in  S3utter  gelb 
gebratene  ©emmel=©routond  baju. 

99.  ©oncrnmpfer  = ©tippe  mit  Pcvlotcncn  Sicni. 

®ie  ©anerampferbtätter  merben  non  ben  ©tiefen  geftreift,  in 
fdjmale  frühen  gefcpnitten  unb,  nad)bem  man  fie  mit  etmaS  ^Butter 
einpaffirt  (©.  27)  pat,  in  bie  mit  907ept  gebnnbene  tßrüpe  getpan 
unb  barin  gar  gefod)t.  Sltdbann  mirb  bie  ©uppe  mit  ben  nötpigen 
©igetben  abgeqnirtt  unb  mit  tmd)  9?r.  73  bereiteten  Verlornen  ©iern 
angerid>tet.  ©odte  ber  ©auerampfer  nid)t  fauer  fein,  mad  nanient= 
tid;  im  SBinter  oft  oorfommt,  fo  briidt  man  beim  2lnrid)tett  etmad 
©itronenfaft  in  bie  ©uppe. 


74 


100.  2)cntfd)c  $iiI)itcc=©itWc. 

9J?an  bereitet  bie  Souiöon,  fomie  bie  3m-  ©itppe  gehörigen 
53eftanbtl)eite  gaii3  [0  iüie  in  97r.  90,  9erfod)t  bann  bie  58viU)e  mit 
etmaS  9)febtfd)mi^e,  (egivt  (©.  30)  fie  beim  Slnvidjten  red)t  getb 
nnb  giebt  fie  nnn  mit  etmad  ©n|)pcnfräntevn  in  bie  ^Terrine. 

101.  !2;anbcn  = ©iibbc. 

®ie  2:anben,  etma  4 ober  5 ©tiid,  ioerben  gcfengt,  auöge= 
nontmen  nnb  rein  getoafd)en,  mit  SBaffer  ober  S3oniQon  3itm  geeiter 
gefegt,  gut  andgefd)ämnt,  mit  bem  nött}igen  ©0(3  nnb  Söur3etmerf 
gar  gefod)t  nnb  bann  in  beliebige  ©tüde  gefdjnitten.  ÜDie  SoniUon 
mirb  bnrd}  ein  3ind)  gegoffen,  mit  in  äöaffer  audgeqnoKener  ®ranf)e 
oerrübrt  nnb  feimig  gefod)t.  Seim  Slnric^ten  3iel^t  man  bie  ©n|)pe 
mit  einigen  ßigetben  ab  nnb  giebt  fie  über  bie  in  bie  Sierrine  ge= 
(egten  (Rauben. 

102.  SiiuncnsSitbbc. 

Son  einem  ÄalbSgefd^linge  fd)neibet  man  bie  Junge  nnb  bad 
.'Der3  in  ©tüde,  mäfd)t  fie,  fe^t  fie  mit  binreidjenbem  SBaffer  3nm 
Jfener,  nimmt  ben  ©d)anm  rein  ab,  giebt  2Bur3e(ioerf,  eine 
3ft>iebe(  nnb  ein  Sonqnet  (ff'r.  Snfdl),  ©.  25),  fo  mie  and)  ©a(3 
nnb  ettoad  gan3en  i)3feffer  baran  nnb  lä^t  bie  Junge  (angfam  gar 
fod)en.  97ad)bem  bie  Srül)e  bnrd)gegoffen  nnb  mit  .ben  mie  in 
9?r.  101  audgequoKenen  ©rangen  f(ar  gerührt  ift,  läßt  man  fie 
feimig  tocben,  3ie()t  fie  mit  (gigetb  ab  nnb  giebt  bie  in  feine  ©tüde 
gefd)nittene  Junge,  ebenfo  bad  §er‘3  nnb  etmad  ©nppetdränter 
hinein. 

103.  '?(iiftcrn=©iippe. 

©ine  träftige  ,*pühnerboni(Ion,  ober  in  ber  g^aften3eit  eine  O^ifd)- 
bonidon,  mirb  mit  9)Zeh(fd)mi^e  tlar  gerührt  nnb  mit  einer 
5(afd)e  9^h£i''>^'‘^cin  oerfod)t.  ®ie  Slnftern  loerben  mit  Sßeif^roein 
nnb  etroad  ©a(3  auf  bem  -Jener  nur  heiß  gemadjt  nnb  oon  ben  Särten 
gereinigt,  ber  Jonb  aber  bnrd)  ein  ATnd)  31t  ber  SoniHon  gego)fen. 
Seim  Slnridjten  (egirt  (©.  30)  man  bie  ©nppe  redjt  getb,  thnt 
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bie  §luftevn  uub  runbe  in  S3ntter  gelBBraun  gebratene  ©eminet- 
dvontong  (fpr.  Jt'vntongt),  25),  [o  tute  einige  £(B^e  bon  gifd)favce 
(9?r.  28),  benen  ntan  bie  g^orin  ber  Slnftern  gegeben  l^at,  baju 
unb  fd)ävft  bie  ©nppe  mit  etmaS  ©tvonenfaft  ab. 

104*  Slrcb3j©it^Jt)C. 

3n  einer  ©nppe  für  8 ^erfonen  fod)t  man  ein  ©d)ocf  mittet 
ober  Heine  Slrebfe  mit  2Baf[er,  ©atj,  einer  etmad 

)peterfitie  gar,  bridjt  bie  ^rebdfd^män^e  and,  [d)neibet  bie  97änber, 

fo  mie  bie  f^üptpörner  bon  ben  9?afen  ab,  ibäfd)t  biefc  rein  and 
nnb  trodnet  [ie  mit  einem  2:itd)e  ab.  ®ann  bereitet  man  eine 
fffifdjfarce  mie  in  97r.  28,  ober  eine  ©emmelHoffmaffe  tbie  in 

97r.  52,  unter  bie  man  bad  feingepacfte  ^(eifd)  be.r  ^rebdfd)eeren 

getpan  I;at,  fndt  bie  9?afen  bamit,  fod)t  fie  in  2Ba[fer  ab  unb 
bratet  fie  auf  ber  unteren  ©eite  in  Sntter  gelbbraun.  ®ie  rotljen 
©d)a(en,  mit  9(udnaljme  ber  f^ü^e,  merben  im  9D7örfer  fein  ge= 
ftojfen,  mit  12  Sotlj  ®utter  auf  tangfamem  feiler  red)t  rot^  ge= 
fd)ibif3t  unb  mit  einigen  Söffetn  9D7el;I  nod)  eine  3^^t  lang  ein= 
paffirt  (©.  27).  hierauf  gießt  man  unter  fortmä'^renbem  9?üpren 
bie  mie  gemöljidid)  bereitete  Sonitton  tangfam  baju,  Iä§t  bie  ©uppe 
'A  ©tnnbe  lang  fod)en  nnb  ftreidft  fie  bnrd}  ein  feined  ©ieb. 
93eim  9lnrid}ten  tegirt  (©.  30)  man  fie  mit  einigen  Sibottern 
nnb  giebt  bie  ^?rebdnafen,  ettoad  Heingefd)nittenen  ©pargel, 
S3htmenfof)t,  ben  man  in  SBaffer  meid)  gefod)t  l)at,  einige  9J?or= 
c^etn  unb  bie  abgepu^ten  nnb  oom  2)arm  gereinigten  ^rebd= 
fd)mäu3e*)  t)inein. 

105.  ^ambnrgcr  3laH©iippc. 

®iefe  ©itppe  erforbert  eine  fräftige  33rii'f)e,  medmegen  man 
nad)  97r.  75  eine  Ä'raftbrnl)e  bereitet.  9J?an  nimmt  einen  Wal 
i)on  3 'if3funb,  ber  nad)  9?r.  4 abge30gen  nnb  and  ben  ©röten 


*)  9)?ait  mac[)t  mitten  auf  bem  nbgcfod)teu  i?rcbsfd;manä  einen  Icid)teii 
einfrfjnitt,  moburep  man  ben  ®arin  blodtegt  nnb  beufelbcn  mit  ber  ©pipe 
be8  3Jteffev8  I)erau8nimnit. 
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ge[d)iittten  incrben  ift,  baS  in  jvoei  ginger  breite 

©ti'tcfe  unb  lfpd)t  ed  in  etinaS  Söaffer  nnb  (Sffig  mit  einer  ßmiebel, 
@emiir3,  ©nlj,  einem  Lorbeerblatt  nnb  etloa?  ©atbei  gar.  gerner 
Sönrjettoerf,  baS  man  feinmürflig  gefd^nitten  nnb  in  Senidon  gar 
gefod)tI)at;  ©pargel,  ber  in  feine  ©titefe  gefd)nittcn  nnb  in  SBaffer 
gor  geniad)t  ift;  2 2;affenföpfe  öod  feiner  grüner  @rbfcn,  meld)e 
man  in  SBaffer  ober  SSonidon  ineid)  fod)t;  eine  oiertel  9)?e^e 
©irnen,  bie,  nad)bem  fie  gcfd}ätt  nnb  anS  ben  5?ernen  gefd)iiitten 
finb,  in  etiooS  97otbmcin,  SBaffer,  «nb  3”nniet  gar  gebömpft 

merben;  nad)  9?r  48  abgerüljrte  nnb  in  S3onidon  abgefod)te 
©d)memmftö§e,  nnb  enbüd)  bie  oerfd)iebenartigftcn  ifräuter,  toic 
iPeterfitie,  ©ederiefrant,  5D?ajoran,  Jb^mian,  Safdifnm  nnb  ©albci, 
bie  man  fein  gebaeft  nnb  in  Sntter  gefd)toi§t  b<id  97od)bcm  man 
biefe  iöeftanbtbeite  ber  97eibe  nnd)  b^^  mad)t  man 

etmaS  33rannmebr,  rnbrt  e8  mit  ber  Sonidon  nnb  mit  bem  rein 
abgefetteten  Statfonb  ftar,  tö§t  bie  ©iibpe  eine  b^iibe  ©tnnbe  bamit 
fod)en,  tbnt  nun  ben  5lat,  bie  SBnr^etn,  ^Birnen,  (Srbfen,  ^rönter 
nnb  Ätöf^e  hinein  nnb  fd)medt  fie  mit  ©0(3  nnb  dKnSfatnnj]  ab. 

lOö.  gifd)=®itbbc* 

9J?an  fd)iieibet  gefd^nbbte  nnb  auSgenommene  3n«ber  ober 
,f>ed)te  onS  ben  ©röten  in  fteine  runbe  ©tücfe  oon  ber  @rö§e 
eines  SlddgrofdjenftüdeS,  marinirt  fie  mit  ©0(3,  ißfeffer,  (5itronen= 
faft,  -ßeterfitie  nnb  3b5ie^2Üt,  b^nirt  (©.  31)  nun  bie  eine  §ö(fte 
in  ©i  nnb  geriebener  ©emmel  unb  bratet  fie  in  S3ntter  getb* 
braun;  bie  anbere  nber  fd)ioi^t  man  in  etioaS  S3ntter  gar. 

!Die  ©eribpe  ber  auSgefdjnittenen  gifd)e  unb  einige  fteine  v^ed)te, 
Sarfe  unb  einen  ^ar^fen  febneibet  man,  nod)bem  fie  gebuljt  unb 
ausgenommen  finb,  in  ©tüde,  läßt  fie  mit  in  ©djeiben  gefd)nitte= 
nem  235ur3eItoerf,  3^ic^'^6t,  ®en)ür3  nnb  einem  S3ouguet  (©.  25) 
in  einer  ^afferode  mit  ettoaS  S3utter  fd^miben,  füdt  SBaffer  auf 
unb  löfjt  bie  33rübe  eine  ©tunbe  lang  fod}cn.  97ad)bem  fie  burd) 
ein  Sud)  gegoffen,  oerfod)t  mon  fie  mit  etiuaS  SBeißmebl,  legitt 
(©.  30)  fie  mit  ©iern  unb  rid)tet  fie  mit  ©ubbeufröntern  unb  ben 
gefod)ten  nnb  gebratenen  gifd)ftüden  an. 
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107.  ®iO(f=2:oiir«c.-©it^)))C  (??alfd)c  ©d)iIb!röten=©it^M)c). 

@iu  ved)t  n^eij^er  geBnU;ter  ^alBdfopf  tuirb  abgetrodnet,  auf 
©|)ivitud  gefeugt  unb  nuu  fotgcnbermaßcn  aiiSge(öft:  5D7an  mad)t 
uiitten  auf  bem  Uutcrliefer  ber  ^äuge  nad}  etueu  (Siufd^uitt  unb 
tveuut  min  mit  einem  fd)arfen  5D7effer  ^aut  unb  g^ieifd)  erft  öou 
ber  einen  ©eite  bid  jnr  9)Jitte  beS  £opfed  unb  bann  non  ber  an= 
bereu  ebenfo  oon  bem  ^nod)en,  fo  bag  man  bie  ganje  ^opf^ant 
mit  bem  barau  bängenben  f^Ieifd)  in  einem  ©titcf  lodgeiöft  b«t. 
97im  baut  man  mit  bent  §acfmeffer  bie  §irnfd)ate  auf,  nimmt 
bad  ®ebirn,  ebne  ed  31t  3errei§en,  bevaud,  fd^neibet  aiub  bie 
non  ben  ^liefern  ab  unb  täf;t  bie  ^ant,  bad  ©ebirn,  inetd)ed  man 
non  ben  ^änten  unb  SIbern  befreit  b^it,  unb  bie  einige 

3eit  in  faninarmem  SBaffer  recht  inei§  andinäffern.  hierauf  btan= 
d)irt  (©.  25)  man  bie  ^ant  unb  inbem  man  fie  in  Söaffer 

ein  b‘^ar  ?D7at  auffod)t,  läj^t  fie  3tnifd)en  3U)ei  ©eefetn,  bie  man 
mit  ®emid)ten  befd)inert,  erfaften,  fd)iieibet  beibe  in  fieine  niereefige 
©tiirfe  ober  ftid)t  fie  mit  einem  2lndfted)er  non  ber  ©rö^e  eined 
S3iergrofd)enftitcfed  and  unb  fod)t  biefe  in  einer  ^afferoQe  mit  etinad 
3?oniHon  ober  Bnd  (f^r.  ©d)üb,  ®.  29),  einer  Bb^'^bel,  einem 
Songnet  (fpr.  Sufäb,  ©.  25),  ©al3  nnb  ©elnür3  unb  einem 
©(afe  9)7abeira,  mit  einem  runben  Sntterbabiere  3ugebecft,  red)t 
meid).  Dad  ©ebirn  aber  mad)t  man  in  SBaffer,  ©ffig  unb  ©ai3 
gar  nnb  fä^t  ed  erMten.  On3mifd)en  mirb  nad)  97r.  77  eine  bett= 
braune  ^raftbrübe  non  ^latbffeifd)  bereitet,  in  ber  man  and)  bie 
ilnod)en  bed  Ifaibdfobfed  mit  andfod)en  fann,  rübrt  biefe  Sonillott 
mit  etmad  Srannmebi  feimig  nnb  täf?t  fie  an  ber  ©eite  bed  geuerd 
langfam  flar  fod)en,  inbem  man  gett  nnb  ©d)aum  rein  abnimmt. 
9)?an  formt  bann  non  ^nbnerfarce  (fiel)e  97r.  27  ©.  47)  mit  2 Sl)ee= 
löffein  fteine  Qnenetled  (©.  28)  bie  man  in  Sonidon  abfod)t,  ner= 
mifd)t  mit  einem  ^beü  berfeiben  ^axu  3 b^vt  gefod)te  nnb  bnrd) 
ein  ©ieb  geftrid)ene  ©ibotter,  giebt  ©a(3  unb  eine  gaii3  Heine 
)ßriefe  ©aienne=iPfeffer  ba3it  nnb  rodt  banon  fteine  rnnbe  ftö§d)en, 
bie  mie  bie  erften  gar  gefod)t  merben.  97nn  fd)iteibet  man  bad 
erfattete  ©ebirn  in  fteine  ©tilefe,  bie  man  in  ©i  nnb  ©emmet 
banirt  (©.  31)  nnb  in  33adbulter  andbadt.  ©inb  biefe  33orberei- 
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tungen  beenbet,  [o  [gie§t  man  eine  !^albe  5iofd)e  SJJabetra  nnb  bie 
Svül)e,  in  meid^er  ber  ^atbdfopf  gar  gefod)t  ift,  in  bie  Suppe, 
[treut  eine  fieine  3D7e[fev[pilje  (mie  eine  (Svbfe  gro§)  (5ajenne=^feffer 
l^inein  nnb  rid)tet  fie  mit  bem  ^albSfopf,  bem  ®el)ivn,  ben  tlöjien 
nnb  menn  man  milt,  mit  einigen  ß'vebSfd^mänjen  an.  ®er  ^albt?= 
fopf  evfet^t  bie  gallevtavtigen  Ütpeite  ber  9J?ecvfd)itbfvöte,  bie  man 
in  ®entfd)tanb  nur  fetten  ju  laufen  befömmt. 

108.  3nbifcbc  Snppe  mit  Sarrp^pombcr  (fpv.  färripoubcr). 

9D7an  bereitet  eine  ^^elle  ^raftbrül;e  bon  Ifatbfteifd)  nnb  2 .'püb- 
nern,  focpt  fie  mit  etmaS  33rannmebt  rec^t  ftar,  nimmt  ba^ 
nnb  ben  ©d)aum  ab  nnb  tl)ut  eine  SJiefferfpi^e  bed  inbifd)en  Sarrp= 
pomber  in  bie  Suppe.  Seim  3Inrid}ten  mirb  fie  mit  etmad  (5itro= 
nenfäitre  abgefd)ärft  nnb  mit  bem  in  f^iletd  gefdjnittenen  $>nt)ner= 
fteifd)  nnb  fteinen  in  Sutter  I;eIIgetb  gebadenen  droutond  (fpr.  ^^rm 
tongl),  S.  25)  bon  Semmet  gegeben. 

109.  9iuffifd)C  Suppe. 

!Die  bon  ben  Strünfen  befreiten  Stätter  eined  2Bei§fo^t=^opfed 
merben  in  feine  Streifen  gefd)nittcn,  bie  man  mit  einem  Stiid 
Sntter  abfd>mi^t,  tbut  fo  biet  ätiel)!  baju,  um  bie  Suppe  feimig 
ju  mad^en,  läßt  ed  in  einigen  9Jiimtten  gar  braten,  füüt  nun  unter 
fcrtmäljrcnbein  fRübren  bie  jnr  Suppe  erforberIid)e  red)t  fräftige 
Srül)e  auf,  tput  ein  SBeingtad  guten  @ffig  baju  nnb  täf^t  fie  fod)en, 
bid  ber  ^o^t  meid)  ift.  97un  fd)ueibet  man  bad  3ur  Souillon  ge= 
braud)te  9?inbfteifd),  etmad  gefod)teu  Sebiufen,  einige  Sd)meine= 
fd)mänje,  ein  paar  gebratene  Saucidd)en  unb  etmad  fteifd)  bon 
gebratenem  ©eftüget  in  Keine  Stüde  unb  tl)ut  fie  in  bie  lod)enbe 
Suppe.  Sou  grober  Sud)mei3engrü^e,  bie  man  entmeber  mit  3®affer, 
Satj  unb  Sutter  ,3u  einer  fteifen  SRaffe  gebaden  ober  auf  bem 
f^cuer  audgequotten  pat,  ftid)t  mau  mit  einem  Söffet  £tö§e  and, 
metd)e  man  in  bie  mit  faurer  Sat)ue  abgeqnirtte  Suppe  in  bie 
tjerrine  giebt.  Statt  bed  tffieij^fobtd  nimmt  man  and)  ebenfobiet 
©ouerfot)t,  täf^t  aber  bann  ben  tffieineffig  fort. 
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110.  S-ränfiid)C  'JJaiiQbcn=®ui)Dc. 

9^ec^)t  luet^e  geriebene  ©emniel  bratet  man  in  iButter  gelb, 
läßt  fie  auf  einem  ©tiid  ^öfd)^)apier  abtr-o^sfen,  füllt  bie  erforbcr= 
Iid)e  S3onit(on  auf,  lod)t  bie  Suppe  nod)  lurje  ßeit  Stellt 
mit  einigen  (Sibottern  unb  5D?u§fatnuß  ab. 

]Tüiee=Suj)]ieu. 

111.  ©llppc  a la  Reine  (fpr.  a la  9iät;n). 

9J?an  fod)t  mie  in  9h'.  75  eine  firaftbrüpe,  nimmt  bad  alte 
.'pubn,  fobalb  ed  gar  ift,  peraud  unb  fd)neibet  bad  meiße  S3ruft= 
fleifd)  in  V*  3'^^^  Stüdd)eu.  ®ad  übrige  f^leifd)  ftößt 

man  mit  etmad  in  Bouillon  red)t  iveidi  gefod)tem  fReid  im  9Rörfer 
re(^t  fein,  uerbünut  ed  mit  Saljue  unb  ßreid)t  ed  burd)  ein  feined 
Sieb.  3)ie  SouiCton,  non  ber  man  bad  f^ett  rein  abgenommeu  I)at, 
uerfod)t  man  mit  etmad  Söeißmepl,  rül^rt  fie  mit  bem  ,^ü^uer= 
“ißüree  furj  uor  bem  Slnricpteu  red)t  glatt  jufammen  unb  tl)ut  bie 
Öül)ner=f5iletd  (fpr.  f^ilel}),  fo  mie  ebenfo  gefd)nittene  unb  in  S3utter 
gelb  gebadene  Semmel  = ©routoud  (fpr.  Ä'rutongl),  S.  25)  pineiu. 
Um  bie  Suppe  nod)  mepr  ju  binbeu,  fann  mau  bad  burd)geftricpene 
^üpnerfleifd)  mit  einer  Siaifon  (fpr.  Siafong,  S.  30)  non  4 (Sigelben 
verbünneu  unb  bann  unter  bie  Suppe  mifd)eu. 

112.  Suppe  ii  la  Windsor. 

9?ad)bem  man  biefelbe  33ouitlon,  mie  in  ber  uorigen  9?uminer, 
gefod)t  pat  unb  bad  ^üpnerfleifd)  ebenfo  gefd)nitten  toorben  ift,  locpt 
man  mit  ber  Srüpe  unb  ben  erforberlid)en,  oorper  in  Söaffer  unb 
Sutter  audgequoKenen  ©raupen  einen  red)t  Meißen  ®raupenfd)leim, 
ben  man  oor  bem  2lnrid)ten  mit  bem  .^üpner  = ^üree  unb  einem 
©lafe  9)fabeira  oermifd)t  unb  mit  bem  gefd)uittenen  ^üpnerfleifcp 
unb  ben  Semmel=Srontond  (fpr.  frutongp,  S.  25)  in  bie  2:errinc 
giebt.  Statt  bed  §upned  fann  man  einen  fleineu  )ßuter  in  ber 
S3ouiüon  gar  !od)en  unb  beobad)tet  bann  baffelbe  IBerfapreu 
mie  oben. 
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113.  Don  Sffiilb  = ^iirce. 

9)?an  bereitet  fie  auS  ben  S3orberbtättern  imb  bem  ^alfe  ron 
8iel;  ober  §irfd),  bod)  miiji  bad  f^teifd)  ganj  frifd)  fein,  ireil  fonft 
bie  ©uppe  einen  fd)Ied)ten  ®efd)macf  betäine.  ®ie  53tätter  loerben 
in  23ntter  redjt  meid)  gebämpft,  bad  nid)t  fepnige  f^Ieifd)  banon  ab* 
gefd)nitten,  mit  ettoad  iBoniöon  ober  branner  ©auce  red)t  fein  ge* 
ftoffen  unb  burd)  ein  feined  ©ieb  geftrid)en.  ÜDen  §atd  paut  man, 
nacpbem  er  rein  gemafd)en  ift,  in  Heine  ©türfe,  ebenfo  bie  ilnocpen 
ber  S3(ötter,  legt  ein  ©tücf  33utter  in  eine  ^afferoHe,  fomie  aucp 
etmad  mageren  ©d)infen  nnb  in  ©d)eiben  gefd)nittened  SBurjehoerf 
nnb  enbtid)  bad  3ÖBiIbfleifd)  nebft  ben  ^nod)en.  fl?nn  giefjt  man 
einen  hoffet  SoniKon  barüber  nnb  läjjt  bad  ®anje  anf  langfamem 
f5^euer  hirj  gepen,  bid  ber  ©oben  ber  ^lafferode  mit  einer  bunfel* 
braunen  ®(ace  (fpr.  ®lal;§,  ©.  28)  bebedt  ift,  fußt  SBaffer  ober 
®rül)e  auf,  Iä§t  bie  -3nd  (fpr.  ©d)iU),  ©.  29)  3 — 4 ©tunben 

füc^en  unb  giefß  fie  burd)  ein  Sind).  (Stmad  ißraunmel)!  mirb  fo* 

bann  mit  ber  SBilbbrüpe  oermifd)t,  biefe  Har  gefod)t  nnb  beim  2ln* 
rid)ten  mit  bem  2Bitb*ißüree,  einem  ©tücf  Sutter,  fllZndfatnuji  nnb 
fPfeffer  oerbnnben  unb  mit  gebratenen  ©emmet=(5routond  ober  fein 
gefd)nittenen  grüben  oon  SBitbfleifd)  angerid)tet. 

114.  Suppe  mit  31cbI)iil)Ucr*i]Siircc. 

9^ad)bem  3 funge  ober  alte  9febt)iil)ner  red)t  meid)  gebämpft 
finb,  fd)neibet  man  bad  33rnftfteifd)  bed  einen  in  feine  ^ifetd  (fpr. 
O^itel)),  mäprenb  man  bad  fyfeifep  ber  übrigen  in  einem  9JJcrfer 
mit  Souißon  ober  branner  ©ance  fein  ftöjft  nnb  burd)  ein  feined 

©ieb  ftreid)t.  3)ie  ilnDd)en  merben  jufammen  gepaeft  ober  geftoßen 

nnb  in  ber  jur  ©nppe  erforbertid)en  33ouißon  ober  -önd  (fpr.  ©d)ül), 
©.  29),  bie  man  mit  S3raunmel)f  feimig  gemad)t  pat,  audgefod)t, 
bie  ©nppe  oon  ©d)amn  nnb  gett  befreit  unb  burd)  ein  ©ieb  ge* 
goffen.  ^nrj  oor  bem  ®ebraud)  oerbinbet  man  fie  mit  bem  5)?eb= 
pnt)ner=-|3üree  nnb  einem  ©tücf  ^Butter,  täj^t  fie  red)t  peijj  merben, 
aber  nid)t  niepr  fod)en,  unb  giebt  beim  2(nrid)ten  bad  gefd)uittene 
SBrnftfleifd)  nebft  ©emmeI  = Srontond  pincin.  ®anj  ebenfo  mürbe  . 
man  eine  ^afen*,  i?rametdoöget*  ober  ?erd)en*©uppe  bereiten,  mnjj 
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aber  nad)  ber  S3etmtfd)ung  be8  ^^üreed  in  bie  ©uppe  testete  bor 
bem  ^od}en  Ijüten,  inbem  fte  baburd)  fraud  inivb. 

115.  tartoffcI=©n))^JC. 

iDie  aBgefd)äIten  unb  getnafdjenen  Kartoffeln  »erben  in  SBaffer 
mit  eüoad  ©alj  gar  gefodjt,  abgegoffen  nnb  bnrd)  ein  ©ieb  ge= 
ftrid)en.  9?nn  rii'^rt  man  fie  mit  gteifd^brübe  ftar  nnb  läfjt  fie 
nod)  einige  «üt  feingebadten  Kräutern,  unter  bie  man  etmad 
SPiaforan  mifd)en  fann,  fod)en  nnb  giebt  fie,  mit  einem  ©tüd  iSutter 
ober  einigen  (Sibottern  nnb  ©al;ne  abgejogen,  mit  fteinen  ©emmet= 
croutond  jur  Siafel. 

116.  ©itbbE  bon  9)tnroncit=ipürcc  mit  Siitcn. 

®ie  9JZaronen  »erben,  »ie  in  9?r  10  ©.  41  angegeben,  bon 
beiben  ©d)aten  befreit  unb  mit  et»a8  ©al’3,  Sntter,  einem  ©tüd= 
d)en  Souifton,  ober  et»a3  3n§  (fpr.  ©d}üb  ©.  29) 

recht  »eid)  getod^t  nnb  bnrd)  ein  feinet  ©ieb  geftrid)en.  3“ 
ner  SontÜon,  bie  man  mit  53ranninet)I  glatt  gerührt  h<it,  fügt  man 
baö  fO?aronen  = ißüree  h^JU/  bie  ©uppe  eine  h'^Ibe  ©tunbe 
langfam  ftar  fod)en,  nimmt  ben  ©d)annt  nnb  bad  f^ett  ab  unb 
rid)tet  fie  mit  ©emmetcroutond  nnb  bem  in  g^itetd  gefd)nittenen 
gteifd)  einer  @nte,  bie  man  in  ber  ©nppenbonitton  gar  gefod)t  hat, 
an.  Sitte  ©nppen,  bie  mit  S3üree  bon  ©emüfen  ober  §ütfenfrüd)ten 
. bereitet  »erben,  müffen  mit  benfetben  einige  3^it  tangfam  fod)en, 
»oburd)  fie-  bad  überftüffige  93üree  unb  ben  ©d)anm  abfonbern  unb 
baburd)  ftar  »erben. 

117.  ©iippc  mit  ip'iircc  bon  mcifjcn  Slohncit. 

®ie  bertefenen  »eißen  S3ot)nen  fod)t  man  mit  SBaffer  ober 
Sonitton,  mit  einem  ©tüd  ©etterie  unb  einer  3iviebet  red)t  »eich 
ftreid)t  fie  bnrd)  ein  feines  ©ieb  unb  berbünnt  fie  mit  ber  nöthigen 
Sörühe.  9?ad)bem  bie  ©uppe  nod)  eine  l)atbe  ©tunbe  ftar  gefod)t 
hat,  rid)tet  man  fie  mit  et»aS  get)adter  tßetcrfitie,  ein  »enig  ©d)iiitt= 
taud),  einem  guten  ©tüd  S3utter  nnb  mit  »ürftig  ober  taug  ge- 
fd)uittenen,  iu  ©utter  gebratenen  ©emmetcrontonS  (©.  25.)  an. 
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118.  Don  !öof)ncu  mit  iSvcrf. 

(Sin  ©tücf  gcränd}evten  mageren  ©pecf  fod)t  man  in  SBaffer 
meid)  nnb  gie§t  bie  33rül)e  baüon  bnrd)  ein  ®ieb.  ®ie  meißen 
S3ol)nen  mevben  mie  in  ber  novigen  9?ummer  gefod)t,  bid  auf 
ein  baav  Söffet  notl,  bie  man  gau3  täßt,  buvd)geftvid)en,  mit 
ber  ©))edbriil)e  nnb  etmad  53onitton  ncrbünnt  nnb  flav  gefod)t. 
3mei  fd)ueibet  man  in  Sdjeiben,  bünftet  fie  in  33uttev 

l)eIUn-aun,  gief3t  ein  äöeingtad  nott  (Sffig  bajn,  läßt  fie  gar  fodjen, 
ftveid)t  fie  buvd)  ein  ©ieb  nnb  nüfd)t  fie  in  bie  ©uppe,  metd)e 
man  fobann  mit  bem  in  ©tücfe  gefd^nittenen  ©ped,  ben  ganzen 
33Dl;nen  nnb  ©emmetcrontcnd  (@.  25.)  in  bie  ©errine  giebt. 

119.  igiippc  üoii  (Srbfciu'i^iirec  mit  Sd)Wciiicübrcn. 

(Sin  gepöfetted  ©d)meineol)r  f engt  man,  fod)t  ed  in  2Baffer 
ved)t  meid)  nnb  fdfneibet  ed  in  jotttange  feine  ©treifeii.  3)ie  (Srbfen 
mevben  mit  äönrjetmevf  nnb  einer  3'’-''ic^’ct  in  meid)em  Söaffer  gar 
gefod)t,  bnrd)  ein  ©ieb  geftrid)en  nnb  mit  ißonittpn  nerbiimit. 
9^ad)bem  bie  ©nppe  ftar  gefod)t  ift,  tl)ut  man  ein  ©tnrf  iöntter, 
etU-Htd  9)?ajoran,  bad  gefd)nittene  ©d)meineoI)r  nnb  in  ^Butter  ge= 
bratene  ©emmetcrcutond  (©.  25.)  l)inein. 

120.  ®ibfen  = Suppe  mit  mnflcrem  Spccf. 

9)?an  bereitet  fie  mie  bie  in  9?r.  118  befd)riebene  33ül)nenfnppe, 
nur  merben  bie  3^^ie^ctn  nnb  ber  (Sffig  fortgetaffen  nnb  an  iprer 
©tede  etmad  gel)adl£  ))?eterfitie  nnb  StZajoran,  fomie  bad  mürftig 
gefd)uittene  Söurjetmert  I)in3ugetl)an  nnb  bie  ©nppe  mit  ben  ©ped= 
ftüden  angerid)tet. 

121.  Suppe  i)ou  Siufcu4dircc  mit  9{cb()iit)ucni. 

(Sin  9iebl)ul)n  bämpft  man  in  33ntter  meid),  fd)ueibet  bad  f^tcifd) 
badon  in  feine  ^i<^  iTnod)en,  fod)t  fie  in  ber  mit 

S3rannmel)t  feimig  gemad)ten  )treid)t  biefc 

bnrd)  ein  ©ieb.  3n3mifd)en  finb  bie  Sinfen  mit  2i'nr3etmerf  nnb 
einer  3'’^i‘-'^'<^^  gemad)t  nnb  bnrd)geftrid)en  morben.  ®ad 

Sinfen  = '’.)3nree  riU)rt  man  mm  mit  ber  derfod)ten  ©nppe,  ein  paar 
Söffet  3ud  (fpr.  ©d)üt),  ©.  29.),  ober  einigen  Sropfen  3nder= 
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favBe  Har,  eö  mit  einem  (Stüd  S3iitter  auf  nnb  vid)tet  bie 

Snppe  mit  bem  gefd)nittencn  9feBBüI;nerf[eifd)  imb  Braungeln-atenen 
©emmetcvDutond  (®.  25.)  an, 

122.  ®eu)öf)itlid)c  5iiifcii=©iibBc* 

9?ad)bem  man  bie  Sinfen  mit  SBurjetmerf  meid)  gefod)t  ^t, 
tBnt  man  fte  in  bie  Sritbe,  fomie  ctmad  gd)acfte  ‘ipetevfüie  nnb 
bad  gefd)nittene  Sönvjelmerf,  tagt  2ined  gut  bnvd)fod)en  nnb  rid)tet 
bic  0np^?e  mit  bem  bavin  gcfod)ten  9Hnbfteifd)  an. 

12;i.  ©iibiJC  ®rcci). 

9ied)t  rotbe  9??ot)n-üBen,  ein  ©tiicf  ©eOevie  nnb  eine  -Povr^ 
[d)neibet  man  in  feine  ©d)eiBen,  fd)mif3t  [ie  mit  einem  ©tüd  93ut= 
ter  gut  bnvd),  ebne  ba§  fie  aber  Brann  mevben,  mifd)t  einige  l^öffet 
9J?eBI  bajn,  füllt  mm  unter  fortmäBrcnbein  9iül)ren  bie  ScniHon 
auf,  tä|3t  bm^  SBnrjelmerf  in  berfelBcn  meid)  fcd)en  nnb  ftreid)t  fie 
burd)  ein  feine?  ©ieB.  ®ie  ©npf^e  mirb  nun  nod)  eine  BalBe 
©tnnbe  an  ber  ©eite  be?  f^ener?  langfam  Har  gefod)t,  inbem  man 
ben  ©d)anm  nnb  ba?  f^ett  forgfältig  aBfd)ef'ft,  mit  ©alj  nnb 
einem  ©tndc^en  aBgefd)inedt  nnb  anf  in  93ouinon  red)t 

fcrnig  gefod)ten  9iei?  angerid)tct. 

124.  ©iitujc  Don  ©cüciics'iB'iirec. 

(5tma  .3  — 4 ©eHerie=©tanben  fdineibet  man  mit  einer  9Jio'^r= 
' rüBe  nnb  einer  ‘Porre  in  ©d)eiBen,  bnnftct  fie  mit  etma?  magerem 
©d)inten  in  53ntter  gelB,  gicBt  einige  ?cffel  99?el)l  bajn  nnb  rü^rt 
nad)  nnb  nad)  eine  .firaftBrnbe  i'on  falBfleifd)  bamit  flar.  9?un 
lägt  man  fie  fod)en  Bi?  ber  ©eClerie  meid)  ift,  nimmt  ben  ©d)aum 
nnb  ba?  ^ett  aB  nnb  ftreid)t  bie  bnrd)  ein  feine?  ©ieB. 

9?ad)bem  man  fie  ncd)  fnrje  gcfod)t  l)at,  mirb  fie  mit  in  33ut= 
ter  gebratenen  ©emmelcronton?  (©.  25.)  ober  9?ei?  jur  Xafel 
gegeben. 

125.  ©iiBVc  Boa  9}iiBcu='Piircc. 

®affer=  ober  Heine  2iettomer  9?üBen  merben  in  ©d)eiben  ge* 
fd)nitten,jjj'Bland)irt  (©.  25.),  nnb  nad)bem  fie  in  iöiilter  gefd)mi^t 

6* 
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ftnb,  mit  ^Boutllonl  gar  gefodjt  imb  buvd)  ein  ©ieb  gcftric^en. 
©obatb  bie  ©itb^^e  ftar  gefDd)t  ift,  mirb  fie  mit  einem  ©tüd  33nt= 
ter,  ©atj,  ißfeffer,  9)?m^fatnn§  nnb  ein  menig  ©al;ne  nermifd)t  unb 
mit  müvfeügen  ©emmetcvontonS  (©.  25.)  angerid)tet. 

126.  bmi  ©Vflt.ncl='^^iircc. 

0^ed)t  jarten  ©bärget  fod)t  man  in  ^onißon,  bie  man  mit 
etmaS  SBeißmel;!  geBnnben  Bat,  gar  nnb  ftreid)t  iBn  bnrd)  ein  ©ieb. 
Seim  3tnrid)ten  mirb  bie  ©iipbe  »dt  einigen  (Sibottcrn,  ©atjne, 
einem  ©tüd  Sntter  nnb  SJJnSfatnnjj  abgejogen  nnb  einige  in  Sßaffer 
nnb  ©atj  gefodjte  ©pargelfpitjen  bajn  gegeben. 

127.  ©iibbc  boii  ©d)Otcn  = ipiircc. 

®ie  ©dBoten,  etma  2 3)?e^en,  werben  anSgebaBtt,  mit  Souillon, 
Sntter,  ©atj,  einer  3'^dbet  unb  einem  Souqnet  (©.  25.)  Set^i'fdie 
red}t  Weid)  gefod)t  nnb  bnrd)geftrid)en.  ®ie5  ißäree  nerbiinnt  man 
mit  ber  burd)  SBeijjineBt  feimig  gemadjten  SrüBe,  tä§t  eS  ttar 
fod)en,  nimmt  ©d)aum  unb  ^ett  rein  ab,  jiel)t  nun  bie  ©nbbe  ntit 
einem  ©tüd  Sntter  nnb  ein  wenig  3itd2r  auf  unb  färbt  fie,  wenn 
fie  nid)t  grün  genug  ift,  mit  etWaS  ©binatmatte  (fieBe  97r.  38). 
Seim  Stnridften  giebt  man  in  Sutter  gebratene  ©cmmelcrontonS 
(©.  25.)  ober  auSgeqottenen  3ieiö  basu. 

128.  ©iibbc  üon  (Snitcranibfctsipiiree. 

®en  non  ben  ©tielen  abgeftreiften  nnb  gewafd^enen  ©aner= 
ambfer  fd)neibet  man  grob  mit  bem  9)7effer  bnrd),  fdfwibt  iB«  i« 
Sutter,  tBnt  baö  nötBige  5PieBt  baju  unb  füttt  bie  Sonillon  auf. 
97nn  tä^t  man  ben  ©ancrambfer  gar  fod)en,  nimmt  baS  f^ett  nnb 
ben  ©d)anm  ab,  ftreid)t  bie  ©nbbe  bnrd)  nnb  taf^t  fie  nod)  einige 
3eit  tangfam  ttar  f'od)en.  Seim  2tnrid)ten  oerriU)rt  man  .ein  ©tüd 
Sutter,  etwas  SKnSfatnuf]  nnb  wenn  fie  nid)t  faner  genug  ift,  ein 
Wenig  Sitronenfaft  barin  nnb  giebt  fie  mit  oertorenen  Siern  (9?r.  73) 
ober  ©emmelfroutonS  (©.  25). 

129.  ©Hbbc  üoii  9JetSs  ^iircc. 

97ad)bem  ein  BatbeS  Sfunb  9ieiS  wie  geWbBntid)  gereinigt  ift, 
wirb  er  mit  Sonillon,  einem  guten  ©tüd  Sutter,  ©atj  unb  einer 
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3iDtebeI  ganj  lueid)  gefodjt,  mit  bev  S3rü^e  toevbünnt  unb  burd)  ein 
©ieb  geftrid)en.  3)ann  quirlt  man  bic  ©u^'pe  mit  etmaS  ©atjne 
unb  Butter  red)t  glatt  unb  rid)tet  fie  mit  fein  gefdjnittenen  ©em= 
melcroutonS  (©.  25)  an. 

180.  ©nbfJC  öon  S3Iiimc«fofiI=^iitcc. 

®er  Slumcnfol^I  mirb  uou  affen  groffen  unb  ffeinen  Sfättern 
Befreit,  gemafd^en,  einigemaf  iu  SBaffer  uub  ©afj  aufgcfüd)t  unb 
bann  mit  S3ouitfcu,  ©afj  uub  23utter  UDtfeubd  gar  gemad)t  unb 
burd)geftrid)eu.  ®ie  9tiubffcifd}BrüBe  mirb  mit  etmaö  2öeijfmel)f 
feimig  gemad)t,  mit  bem  burd^geftrid^euen  iSfumeufof)!  üermifd)t  unb 
Beim  Sfnridften  mit  einigen  (Sibotteru,  etmaS  ©al;ne,  S3uttcr  unb 
ÜJJuöfatuuß  geBunbeu;  and)  merben  ffeine  ©lücfd)eu  Sfumeufoljf, 
ben  man  in  2Baffer  unb  ©af5  gar  gefod)t,  unb  ucn  bcr  in  5)?r.  48 
angegebenen  ©djmemmffDjfmaffe  ffeine  i?fößc  Ijineingetl^an.*) 

Wnffcrfupjicii. 

131.  fßniinbcn= (Semmel  =)  SitbBc* 

9Jfif(^Brob  ober  ©emmef  fd)ueibet  man  in  ©d^eiBen,  fe^t  fie 
mit  SBaffer  311111  g^euer,  faßt  fie  3erfoc^en  unb  ftreid}t  fie  biird)  ein 
©ieB.  2)aun  tBut  mau  ein  ©tüd  33utter  uub  bad  nötl;ige  ©0(3 
ba3u  unb  3iefp  bie  ©uppe  mit  einigen  (Sibottern  ab. 

182.  ©ubbe  boii  ®ricS. 

2Jfan  fdfüttet  ben  abgefbüften  ®rie§  in  baS  fod)cnbe  2Baffer, 
tl)ut  S3utter  unb  ©af3  ba3ii  unb  ridjtet  bie  ©ubbe  niit  (Siern  ab= 
gequirlt  ober  aud)  ofpie  biefe  an. 

183.  Siibbc  boii  9feiö. 

®en  gereinigten  fßeiö  fod)t  man  mit  SBaffer,  33utter  nnb 
©af3  meid),  rüf)rt  fod)enbed  SBaffer  mit  etmaS  2Bei^mel)f  ffar, 

*)  aUemi  Bei  oielen,  uamcntlid;  Bet  ben  feineren  ©ubbeurecebten,  fnfi 
immer  eine  ftavte  Ä'rnftBrüf)e  üermenbet  mirb,  fo  taim  man  biefe  jebod) 
ond),  menn  bie  Oefonomie  e8  forbert,  biird;  eine  meniger  ftarfe  SBoiiiHoit 
erfeljen.  2Jian  mirb  bann  natiirlid)  uid;t  iuel)r  baffelBe,  fonbern  nur  ein 
annäBernbe«  9tefultat  erjielen. 
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gtebt  ben  9?ei§  l^uiein  uiib  3iel}t  bie  (Eupbe  nüt  einigen  (äiern  unb 
9JJnöfatnuj3  ab,  ober  ftveidjt  fie  borl)er  burd)  ein  ©ieb.  SBiü  man 
bie  ©uppe  füg  geben,  fo  fügt  man  ftatt  ber  9JJnöfatnnj3  etmad 
3inimet  ober  (5itronen)d)a(e  baju,  and)  moljt  einige  gereinigte 
Sorintben. 

134.  ©iiflbc  Don  ©raiivcit. 

®ie  ©ranpen  merben  mit  SBaffer,  ©alj  unb  einem  ©tncf 
S3utter  andgequollen,  bann  mit  fod^enbem  SBaffer  oerbünnt  unb 
burd)geftrid)en.  ©iefer  ®raupen[d)(eim  loirb  nun  entioeber  mit  eini= 
gen  (Sigetben  ‘’nnb  DJJudfatnuf^  abge3ogen,  ober  mit  ßitronenfd^ale 
unb  gegeben;  in  beiben  glätten  rid)tet  man  ibn  mit  in  ^Butter 

gebratenen  ©emmelcroutond  (©.  25)  an. 

135.  '45oninicrfd)C  ©laubcn^SnbtJC  mit  gcbntfcncu  tb'fiainiicii. 

9?ad)bem  bie  ©raupen  in  SBaffer  mit  Butter  nnb  etioad  ©a(3 
audgequollen  [inb,  rnbrt  man  [ie  mit  fod)enbem  SBaffer  Har,  tl^ut 
einige  gut  gemafdicne  trodene  Pflaumen  nebft  ^inimet,  etioad  ©itro= 
nenfd)ate  unb  baran  nnb  täj^t  bie  ©uppe  feimig  focpen,  bid 

bie  )]3flanmen  gar  [inb.  33eim  Slnridjten  giebt  man  ein  ©tncfd)en 
fri[d)e  23utter  pinein.  ©tatt  ber  i}3[tanmen  fann  man  and)  große 
9io[inen  oermenben. 

136.  ^)ftfccflriip:©nppc. 

S)ie  ^afergrüpie  (auf  ein  Cnart  SBaffer  red)uet  man  eine  ^anb 
ooU)  mirb  einige  9Jiat  abgebrüht  unb  mit  2öa[fer,  ©at3,  Sutter 
unb  einem  ©tndd)en  ober  (Sitronenfd}ate  in  einer  gut  oer= 

3innten  ItafferoKe  red)t  feimig  gefod)t,  burd)  ein  ©ieb  geftrid)en, 
etmad  baran  getpan  unb  bie  ©nppe  mit  Heinen  9iofinen 

unb  toürfüg  gefd)nittenen  unb  gebratenen  ©emmetcrontond  (©.  25) 
angerid)tet. 

137.  9)tcl)t= Suppe. 

Sin  Onart  SBaffer,  in  metd)ed  man  ©at3  getpan,  Hißt  man 
t'od)en,  quirlt  2 — 3 Sßtöffet  ooü  99fept,  baö  man  mit  etioad  SBaffer 
Har  gernprt  pat,  pinein.  Hißt  bie  ©nppe  gar  tod)en,  3iept  [ie  mit 
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einer  ?iatfon  (®.  30)  t>on  einigen  @igeI6en  nnb  ^Butter  ab  iinb 
giebt  and)  nad)  ^Belieben  ©nb)-'e  ftüdig 

^ben,  fo  ftveut  man  ba^?  ?07eb(  nnter  fcvtmäl)renbem  Stn'^ren 
h'oden  bdiein. 

138.  Äiimmcl  = ©iibbt« 

3:n  ©d}eiben  gefd)nittened  ©dBravjbrob  bratet  man  etmaö  in 
S3utter,  gie^t  bad  nötbige  SBaffer  b'^S»;  ^^gt  eö  mit  einem 
Sbeeiöffet  r>on  Ädimmel  nnb  ein  menig  ©atj  red^t  meid)  fod)en, 
fd)Iägt  bie  ©upbe  biird)  ein  ©ieb  nnb  jiebt  [ie  mit  einigen  (Si= 
bcttern  ab. 


139.  iicrticl  = ©iibbc. 

3D7an  fä^t  ein  ©tüd  S3ntter  auf  bem  'Jener  jergeben,  fd)mi)jt 
ein  Böffet  9)?ebl  barin  mei§,  i'erbünnt  bied  nad)  nnb  nad) 
mit  foebenbem  äBaffer,  fo  baf?  man  eine  feimige  ©n^be  erbätt,  tbut 
eine  ^anb  ootl  gemafd)enen  nnb  grob  gebadten  Slerbet 
imb  läßt  fie  noch  ein  menig  fod)en.  Jj'iann  bereitet  man  eine 
Biaifon  (©.  30)  i'on  einigen  (Sigetben,  jiebt  nebft  ctma^S  ^Butter 
nnb  9}?n^fatnn§  bie  ©nbbe  bamit  ab  nnb  rid)tet  fie  mit  in  ©d)ei= 
ben  gefd)nittener  nnb  braun  geröfteter  ©emmet  an.  9}Jit  frifd)er 
_(^ar tenf reffe  tann  man  eine  äbntid)e  ©ubf-m  bereiten. 

140.  ©d)Otcu  = !Subbc. 

®on  etmaö  2Bei§mebt  nnb  2?affer  fod)t  man  eine  feimige 
©nbpe,  fd)itttet  ein  auögebabtte,  red)t  junge, 

grüne  (ärbfen  btimin,  fügt  biefe  mit  einer  ei«  menig 

©atj  nnb  einem  iBongnet  i^eterfitie  red)t  meid)  fod)en,  üermifd)t  bie 
©nbbe  mit  einem  ©tnd  ^Butter  nno  etmad  3«efer  nnb  giebt 
mie  in  ber  vorigen  9fummer  bereitete  ©emmetfd)eiben  baju. 
©tatt  ber  Se^teren  fd)mi^t  man  9)febt  in  ©ntter  red)t  troden 
gelbbraun  nnb  ftid)t  eö  in  fleinen  .f?(nmbd)en  in  bie  fod)cnbe 
©nppe. 
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31  tifc^=  Suppen. 

141.  = Suppe  mit  aJicpntiimvdjen. 

@tn  ober  jioei  ganje  (Sier  vü^rt  man  mit  etmaS  SJleljI  unb 
©alj  red)t  bicffiüffig  jufammen  unb  Iä§t  biefe  Sllaffe  in  bie  mit 
etmaS  aufgcfodjte  3J?dd)  über  einen  Ouiri,  ober 

burd)  einen  gro§(öd)rigen  Turd)fd)tag  tropfen.  Statt  biefer  fann 
man  and)  bie  in  9?r.  47  bereitete  (Siernnbehnaffe  burd)  einen  ®urd)= 
fd)tag  in  bie  fod)enbe  SKitd)  ftreid)en. 

142.  9KUd)  Suppe  mit  fjabeuitubelu,  Plubelii  ober  (Siernrauveu. 
9?ad)bem  man  bie  Sllitd)  mit  S^itronem 

fdfate  unb  etmaS  ©atj  aufgefod)t  pat,  ftreut  man  bie  g^abennubetn 
ober  bie  nad)  9?r.  40  unb  41  bereiteten  9?ubetn  ober  (Siergraupen 
pinein  unb  tä§t  fie  eine  25iertelftuube  fod)en. 

143.  9WUd)  = Suppe  mit  tortoffetmel)!. 
einen  $?offet  ooll  tartoffetmept,  meld)e«  man  mit  talter  9)lild) 
ftar  gerüprt  pat,  oermifd)t  man  mit  ber,  mie  in  ber  oorigen  Dhtmmer 
aufgefod)ten  SDlifd)  unb  iäj^t  eö  ein  paar  2Jlinuten  bamit  fod)en. 
Hm  ben  ®efd)mad  ber  Suppe  31t  erpöpen,  reibt  man  einige  fü^e 
unb  bittere  SHanbetn  mit  ein  loenig  ällitd)  red)t  fein  unb  foept  fie 
in  ber  Suppe  mit  auf. 

144.  aUitd) -Klippe  mit  .^löpeii. 

33on  einer  ber  im  3.  2lbfd)uitt  angegebenen  ^to^maffen,  ent* 
meber  Sd)toemmf(ö§e  ober  Semmetfiö^e,  ftid)t  man  fieine  ^töße 
mit  bem  Söffet  in  bie  mit  eitronenfd)ate  auf* 

gefoepte  91titd),  giebt  ein  menig  Satj  baju,  nimmt  ben  3immet  unb 
bie  ®itronenfd)ate  perand  unb  quirlt  bie  Suppe  mit  einigen  (gibottern 
ab.  ®iefe  Suppe  fann  man  nod)  beliebig  oeränbern,  inbem  man 
bie  in  ben  97ummern  55,  57,  68  unb  72  befd)riebenen  ©ried*, 
fReid*,  StRanbet*  unb  3'^tcbadftüj3e  u.  f.  m.  in  berfetben  fod)t. 
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145.  galfdic  gI)ocorabcii=9)iad)=©nWc. 

9?ec[)t  troiieneS  9)?el}I  breitet  man  auf  einem  S3Iecb  auS  unb 
lä^t  e8  unter  öfterem  Umrü(;ren  im  Sratofen  bei  gelinber  ^i^e 
fd)ön  gelbbraun  färben,  ober  man  tl)ut  ba§  3)fet)I  in  bie  red)t  rein 
andgemifd)te  @ierfud)enpfanne  unb  rül^rt  eS  auf  tangfamem  f^ener 
fo  lange,  biö  ed  bie  gemünfd)te  f^^arbe  ^t.  SBon  biefem  9J?el)I  rüt^rt 
man  auf  ein  Duart  9J?itd)  2 — 3 @§töffet  ooU  mit  fatter  9)?Uc^ 
ftar  unb  mifd^t  ed  mit  ber  fod)enben  5J?itd),  in  bie  man  etmad 
3immet  ober  S3aniHe,  Briefe  ©atj  gettjan  I;at,  unb 

jiel^t  bie  ©uf)pe  mit  einigen  (Sigetben  ab. 

146.  gbocotaben  = eubtJC. 

Sluf  ein  Duart  ätJildj  red)net  man  4 — 6 ?ott)  Sl;ocotabe. 
®ie  9}?itd)  mirb  mit  bem  nöt()igen  »nb  33aniüe  anfgefoebt, 

bie  geriebene  Sbocotabe  binein  gefdjüttet,  tüd)tig  barunter  gequirlt, 
bie  ©up|>e  mit  einigen  Sibottern  tegirt  (©.  30)  nnb  mit  geröfteten 
3'niebadfd}eiben,  ?öffet=33ii8cuitd  ober  mit  ©d^neeftöfeen  angerid)tet. 
?e^tere  bereitet  man  fotgenberma^eu:  ®ad  2Bei^e  ber  jur  Siaifon 
(©.  30)  oermanbten  (Sier  fd^Iägt  man  ju  einem  red)t  feften  ©d}uee, 
oermifdjt  Ü)n  mit  einigen  £öffetn  ooü  gefto§enem  ^^^b 

ftiebt  nun  mit  einem  Söffet  Äiöge  in  bie  3ur  ©u^be  beftimmte 
5D?i(d),  el)e  man  bie  (^bocotabe  bit^ctngefd)uttet  b<^t-  ^Iftan  lä^t 
nun  bie  5ltöße  einen  Stugeubtid  jugebedt  3ieben,  aber  nid)t  fod)en, 
nimmt  fie  mit  bem  ©d^anmtöffet  fo  fort,  bid 

ber  ©ebnee  atte  ift  unb  febüttet  nun  bie  geriebene  Sbocotabe  in 
bie  9}?itd)  u.  f.  m.  — -Sm  ©ommer  fann  man  biefe  ©uppe  aud) 
talt  geben. 


147.  SDtitd)  = Siibbc  mit  9?cid  ober  ©aoo. 

®en  gereinigten  9?eid  ober  ®ago  mad)t  man  in  fIRitd)  meid), 
giebt  il)n  in  bie  mit  Sitronenfd)aIe  anfgefod)te 

9D7Ud)  unb  3iel)t  bie  ©uppe  mit  @iern  ab. 

148.  9)?Ud)  s ©ubbt  mit  ®ricö,  ®ciibc,  ^itfe  ii.  f.  m. 

®ie  @rü(je  unb  ^irfe  briU)t  man  ein  b«ar  SD7at  ab  unb  tl)ut 
fie  in  bie  fod)enbe  SWiid),  mäbrenb  ber  ©ried  troden  ober  nur  ab= 
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gefpiUt  Ijtnein  gegeben  intrb.  (Sbenfe  müffen  bie  ©rfteren  föenig^ 
ftenS  eine  .^Ibe  ©tnnbe  fod^en,  bte  @rieö=©np|)e  ift  ober  fc^on  in 
8 — 10  9}?innten  fertig. 

149.  ©itbbc  öoii  9Hifd)  = ©djoitm. 

9J?on  fod)t  2 Qnort  9J?itd)  mit  einem  ©tüd  SBoniCte, 
unb  etmoS  ©otj  onf,  jiel^t  fie  mit  4 ©ibottern  ob,  rul^rt  ben  fteif 
gefd)togenen  ©d)itee  ber  4 meinen  (Sier  mit  ber  ©d)neerntbe  nnter 
bie  l^eif^e  ©u).>pe  nnb  giebt  i'i3ffe(=S3idcnit  ober  geröftete 
fd^eiben  bojn. 


löO.  9)Zitd)  = ©ntJbc  mit  ncftodicm  Sterne. 

Stmo  ' i Onort  ©al)ne  fod)t  man  mit  einer  ©tonge 

Sßoniüe  auf  nnb  töf^t  fie  jngebedt  fteben,  bid  bie  S3oniIle  gut  and* 
gelegen  ift.  5)ann  nerfüßt  man  bie  ©abne,  quirlt  fie,  fobatb  fie 
erfattet  ift,  mit  6 gait3en  Siern  gut  bnrd),  giejft  fie  burd)  ein  ©ieb 
in  eine  mit  Sntter  audgeftricbene  f^orm  unb  lö^t  biefe  in  einem 
@efd)irr  mit  tcd)enbem  SBaffer  jngebedt  fo  (ange  im  Ofen  ober 
auf  ber  äliafd)ine  fteben,  ohne  jn  tod^en,  bid  bie  (äiermaffe  feft  ift. 
9Jun  ftid)t  man  banon  Heine  fttö^e  ab  unb  giebt  fie  in  einer  mit 
3uder  unb  S3anine  gefod)ten  unb  mit  (Sigetben  tegirten  (©.  30) 
SJiitd)  jur*’2:afet. 

lUeiiu  uni)  D5ici  * Suppen. 

151.  Segirte  2öcin  = SHbbt. 

9JJan  fod)t  meinen  2Bein,  je  nad;bem  bie  ©uppe  ftörter  ober 
fd)mäd)er  fein  fotl,  mit  mehr  ober  meniger  29affer,  (5itrcnenfd)ale, 
3immct  nnb  3uder  auf,  quirlt  ibn  mit  4 (Sibottern,  bie  man  mit 
ein  menig  ilartoffetmebl  unb  äBein  Har  gerührt,  ab  unb  giebt  Heine 
S3idcuitd  ober  geröftete  3miebadfd)eiben  bajn. 

152.  SBciii  = Siibbc  mit  Soflo. 

9Jiit  etmad  S55ein,  (iitronenfebate  nnb 

man  4 — 6 f!otb  nad)  9Jr.  13  gereinigten  ©ago  red;t  Har,  täpt  V 


91 


Duart  SBein  mit  ©ago  I)inetn,  jiel^t  bie 

©uppe  mit  4 Sigetben  ab  unb  nimmt  bie  Sitrcnenfd)a(e  unb  ben 
3immet  l^evaud.  ©oü  bie  ©uppe  and  Dxot^mein  bereitet  merben, 
fo  jiel^t  man  [ie  ftatt  mit  (Siern  mit  etmad  in  2Bein  Kar  gerupvtem 
ßartoffetmept  ab  nnb  nimmt  in  ©teüe  bed  meißen,  rotten  ©ago. 

153.  2öciit=©d)oum:©iJppc. 

Slnf  eine  f^tafd)e  2Bein  [d)(ägt  man  4 ganje  nnb  4 gelbe  (Sier 
aus,  tl^nt  etmaS  ditronen3nder  (fielje  9?r.  34),  ben  ©aft  einer 
Sitrone  unb  ben'  25Bein  bajn,  fd)(ägt  biefe  9J?ifd)ung  furj  nor 
bem  3Inrid)ten  mit  bem  ©d)ueebefen  auf  getinbcm  ^ener,  bis  [ie 
[d^anmig  mirb  unb  einmat  anfftößt  nnb  giebt  bann  bie  ©uppe  mit 
{'(einen  (BiScnitS  3ur  Üafel. 

151.  Sföctits&uppc  mit  «Salcb. 

9?ad)bem  ber  [Rottimein  mit  3ndcr,  (Sitrrnen)d)a(e  nnb  3innnet 
aufgefodd  Ijat,  fdjüttet  man  ben  ©a(eb,  ber  mit  etmaS  SBein  t(ar 
gerül^rt  ift,  pinein  nnb  (äßt  l^n  tnr3e  3^i(  (odten. 

155.  S®cipict:©iippe  mit  ®rtcS. 

50ian  Iä§t  1 dnart  SBeißbier  mit  (21trDnenfd)a(e, 

etmaS  ©a(3  nnb  3i'<ler  auffDd)en,  [d)üttet  ben  (SrieS  troden  ober 
abge[pü(t  unter  fortroübrenbem  3?itbren  l;inein  nnb  (ä{3t  i^n  gar 
fod^en.  33eim  2(nrid)ten  nimmt  man  ben  3i»i»iet  bie  ®itronen= 
fd)a(e  l;eranS. 

150.  2öcipicr:@appc  mit  ®ngo. 

9Zad)bem  man  baS  SBeif^bier  mie  in  ber  ücrigen  9huumer  au[= 
gefod)t  I^at,  tl;nt  man  4 [?ot(;)  in  SBaffer  mit  3immet  unb  (£itronen= 
fcbale  f(ar  anSgequoKenen  ©ago  ba3u  unb  binbet  bie  ©uppe  mit 
etmaS  in  33ier  {(argerübrtcm  Äartoffelmebl. 

157.  5fficiffl)icr=©itppc  mit  ©cmmcl. 

®aS  Sier  mirb  mie  in  9h\  15  anfgefod)t  unb  bann  mit  etmaS 
SBeijimet)!  f(ar  oerrüljrt.  3)anu  läßt  man  bie  ©uppe  nod)  tnr3e 
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3eit  fod)cn,  3tel^t  fie  mit  einigen  ©gelben  unb  ©a'^ne  ab  unb  giebt 
feinmürflig  gefd^nittene  ©einmel  bajn. 

158.  ffiambict  mit  ®ctn,  volniftbcr  !^bcc. 

3inei  Streite  S3iev  unb  einen  !J!^eiI  Söein  läßt  man  mit  etmaS 
3immet,  Sitrcnen[d)a(e  unb  cinftod)en,  qnivit  ed  mit  einem 

Söffet  5lavtoffetmet^t  ftar  unb  jiel;t  ed,  nad)bem  ed  nod)  einmal  auf* 
getod)t  I}at,  mit  4 ßibottevn  ab;  and)  fann  man  nod)  ein  @tad 
5D?aradqnin  bajn  geben.  2)?an  fann  biefed  SBavmbier  entmeber  atd 
©npf^e  mit  fteinen  Sidcuitd  ober  geröfteten  3w>ici^<i^ftiteii^2n  geben, 
ober  atd  ©etränf  in  ÜTaffen  feroiren. 

159.  33icr=©iippc  mit  ©djmarjbrob  nitb  Kümmel, 
©eviebened  ober  in  ©d)eiben  gefd)nittened  ©d)toar3brob  fe^t 
man  mit  S3rann=  ober  SBeißbier,  3“^^’^»  ©itronenfd)ate,  einem  Söffet 
ootl  itümmet  nnb  einem  ©tüdd)en  3ingmer  jum  f^euer,  täßt  ed  jer= 
fod)en  unb  ftreid)t  ed  bnrd).  Seim  2tnrid)ten  giebt  man  ein  ©tüd= 
d)en  Sutter  unb  eine  'ißriefe  ©atj  ba3u. 


£)6ft= Suppen. 

160.  t^irfdjsSnppc. 

®ie  fauren  5firfd)en  merben  audgefteint  unb  311111  größten  2:t)eil 
mit  Söaffer,  3immet,  ditronenfd)ate  unb  etmad  in  ©d)eiben  ge= 
fc^nittenem  9)fitd)brob  recpt  meid)  gefod)t,  gut  cnt3mei  gequirtt  unb 
bnrd)geftrid)en.  ®ie  nod)  übrigen  ^irfd)en  fod)t  man  mit  3^'^^'- 
nnb  3immet  meid),  ftößt  bie  ^irfd)fteine  fein,  fod)t  fie  mit  etmad 
SBaffer  and  nnb  gießt  fie  bnrd)  ein  ©ieb  31t  ber  oorperbereitcten 
©nppe.  jDiefe  fod)t  man  nun  nod)matd  auf,  tl)ut  ben  nött)igen 
3uder,  etmad  Söein  nnb  bie  gnu3en  Äirfd)en  ba3u  nnb  rid)tct  fie 
mit  fteinen  Sidcnitd,  3J?anbetftößen  nad)  9?r.  72,  ober  3miebacf= 
ftößen  nad)  9?r.  68  an. 

3;n  QSrniangetnng  frifd)er  5?irfd)en  nimmt  man  gebacfene,  ftößt 
fie  fein,  fod)t  fie  mit  3immet,  (5itronenfd)ate  nnb  Söaffer  meid)  nnb 
ftreid)t  bie  ©uppe  bnrd)  ein  ©ieb.  97ad)bcm  fie  mit  3^^^^ 
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et»a«  SBetn  noc^ntafS  aufgefod^t  ^at,  mad^t  man  fte  mit  etmaS 
ß'avtoffelmel^I  fetmig  imb  giebt  fic  mit  benfelben  ©u^peneintagen 
mic  oben. 

161.  Pflaumen  sSiibbc. 

(Sine  b^lbe  9)?e^e  Pflaumen  mirb  au^gefteint,  mit  2 Quart 
SBaffer,  3“^*ttiet  unb  (5itvonenfd)aIe  gar  gefod)t,  burc^geftricben,  mit 
SBein  unb  3^^^^  aufgefodjt  unb  bann  mit  etmad  S'artoffelmel^t 
bünbig  gemad)t.  2lud)  3U  biefer  ©u^jpe  giebt  man  geröftete  ©emmel, 
3^nieba{f  ober  2)Janbetnö§e. 

162.  SeftnoSs  ($cibclbccr):©ubbc. 

®ie  iöefinge,  (^eibetbeeren)  merben  oertefen,  gemafeben,  mit 
3immet  unb  (Sitroneufd^ale  gar  gefoebt  unb  bann  burd)geftrid)en. 
©oüte  bie  ©upbe  nid)t  feimig  genug  [ein,  fo  binbet  man  [ie  fod)enb 
mit  ettoaS  5?artoffetmebI,  mad)t  fie  mit  bem  nötbigen  3«tfer  [üß 
unb  rid)tet  fie  mit  geröftetem  ober  mit  ©d)memmftö[3en 

u.  f.  m.  an.  ®ie  ^irfeb^  fßf[aiimen=  unb  S3e[ingS  * ©ubb^  ^ann 
man  and)  unburcbgeftricben  unb  mit  geröfteten  ©cbeiben  non 
©(bmarjbrob  geben. 

163.  §tmbccr:©«bbe. 

Qie  Bereitungsart  ift  ganj  biefelbe,  mie  in  ben  »origen  [Rum= 
mern.  SD^an  red)net  auf  2 Quart  ©ufjfje  '/i  SD'ie^e  Himbeeren. 

* 

164.  3tet)fcls©nbbe. 

9)?an  fd)äft  '/»  50?e^e  Sle^fel,  fdjneibet  fie  in  ©d)eiben,  fod}t 
fie  mit  5 — 6 geröfteten  3'’^'ebaden,  unb  ®tronenfd)a(e 

meid)  unb  ftreid)t  fie  burdi.  9?ad)bem  bie  ©upbe  nod)mafS  auf= 
gefod)t  bflt,  tbut  man  3uder  uiib  etmaS  SBein  baju  unb  giebt  ge= 
röftete  3'i>mbadfd)eiben  ober  £tö§e  baju.  # 

165.  ®lnicn  = ©itf)bc. 

Qiefe  mirb  »on  red)t  faftreid)en  Birnen  ebenfo  bereitet,  mie  bie 
2lepfel  = ©m)f3e, 
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166.  §aflc6iittcn  = Siii)^c. 

®ie  Hagebutten  luerben  non  ben  (Stielen  unb  S3tüf^en  befreit, 
balb  bnrd)gefd}nitten  unb  midgefevnt.  9?ad)bem  fie  getnafd)en  U)or= 
ben,  fod)t  man  fie  mit  Söaffer,  Sitronenfd)ate  unb  3immet  red)t 
meid),  fireid)t  fie  bnrd),  tä§t  bie  Siibpe  anffod)en,  tl)ut  ^uefer 
unb  2Bein  I)inein  unb  mac^t  fie  mit  etmad  ^avtoffeünel)!  red)t 
feimig.  50ian  fann  mie  bei  ber  3(ebfet=©n,bbe  and)  geröfteten 
bad  mit  nerfoc^en,  mo  bann  bad  *(fartoffetmebt  fortbteibt. 

Dfnfte  SrOnfen. 

167.  33tct  = .^altcfd)ale. 

9ied)t  gnted,  nid)t  faured  SBei^bier  mad)t  man  füf3  unb  tl)ut 
red)t  rein  gemafd)ene,  in  SBaffer  unb  audgequodene  (5orin= 

tl)en,  geriebened  Sd)mar3brob,  {Sitrenenjuder  uitb  eine  in  feine 
©d)eiben  gefd)nittene  ditrone  t)inein,  ftedt  bie  5iattefd)atc  anfd  ®id 
cber  in  einen  fül)Ien  fetter  nnb  tö^t  fie  red)t  falt  merben.  ®ie 
ditrcnenfd)aten  muffen  non  ben  ^?örnern  nnb  ber  bitteren  gelben 
©d)a(e  befreit  merben,  inbent  fonft  bie  ^altefd)ale  bei  längerem 
Stegen  leid)t  einen  bitteren  ®efd)mad  annimmt. 

168.  iBciit  = S?nltcfd)nlc  non  SlvfcUincii  unb  91cid. 

97ad)bem  man  bie  Sd)ale  einer  5lf)felfine  auf  ’A  fßfunb 
abgerieben  bat,  legt  man  biefen  in  bic  Serrine,  gießt  jnr  Hälfte 
SBaffer,  jur  2ßein  barüber  unb  läßt  il)U  anftöfen.  3'^^' 

Slbfelfinen,  bie  man  gefd)ält  nnb  in  feine  joKlange  Streifen  ge= 
fd)nitten,  marinirt  man  in  fie  jn  bem  2Bein,  fomie 

etmad  in  Sßaffer  red)t  lang  andgequottenen  fReid,  ben  man  aber  fo 
oft  abfbnlen  muß,  bid  er  ganj  flar  ift.  ®ann  brüdt  man  nod)  ben 
Saft  nen  2 Slbfdfinen  nnb  einer  ditrene  bnrd)  ein  Sud)  in  bie 
^altefd)ale  nnb  läßt  fie  auf  bem  dife  berfüi)len.  ÜRan  fann  and) 
Heine  33idcnitd  ober  bnnne,  mit  einem  rnnben  9lndfted)er  andge= 
ftod)ene  Semmelfd)eiben,  bie  man  mit  geftoßenem  beftrent 

unb  mit  ber  glnl)enbcn  Sd)anfel  glacirt  (S.  29)  l)at,  bajn  geben. 

©anj  ebenfo  bereitet  man  biefe  ^'altefd)ale  i'on  ditronen,  tl)ut 
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afcer  ftatt  bc8  5lpfe(fmenf(eifcl}e§  große,  in  marinirte  (Svb= 

'beeren  ober  ipimbeeren  '^tnetn. 

1G9.  Sriii=ii?nltcf(l)nlc  mit  ©noo. 

3)?an  reinigt  4—6  Sott;  0ago,  läßt  il)it  mit  SBein, 

(5itronenfd)a(e  unb  etmad  frifd}en  ober  eingcmad)ten  (Srbbeer-,  ^ini= 
beer*  ober  -Sobannidbecrfaft  red)t  bid  andgitellcn  unb  lä^t  it^n  auf 
einem  j^eller  erfatten.  3)ann  löft  man  12  Sotl) 
man  bie  ©d)ate  einer  Sitrone  ober  Slpfcifine  abgerieben  I;at, 
in  'h  Ouart  Söein  unb  '/%  Quart  233a[fer  auf,  brüdt  beu  ©aft 
einer  ditrone  Ijinein  unb  läj3t  ed  red)t  fatt  merben.  5öeim  2(nrid)ten 
mirb  ber  ©ago  mit  einem  Söffe!  mie  fteine  ^(öj^e  audgeftod^en  nnb 
in  bie  ^al"tefd)ale  get^n. 

Qiefelbe  l?aftcfd)ate  bereitet  man  non  9?ott)mein,  fcd)t  aber 
ben  ©ago  nid)t  fo  bief  ein  unb  riiljrt,  menn  er  gar  ift,  etmad 
9?otI;mein  barunter,  um  il;u  nad;!^er  bequem  mit  ber  ^altefd)ale 
Oermifdjen  ju  fönuen. 

170.  Slnltcfdjnlc  boii  ^irfd)cit. 

Qie  ^irfdjen  merben  audgefteint,  mie  in  9?r.  160,  aber  o!^ne 
937itd)brob  meid;  gefod)t,  burd)geftrid)en,  ober  fo  mie  fie  finb, 
mit  3udrr  unb  etmad  2Bein  oermifd)t  unb  bie  il'altefdiale,  menn 
fie  gut  audgefül;it  ift,  mit  g!acirten  (©.  29)  ©emmeicroutond  ober 
53idcuitd  angrridjtet.  ®ie  in  9?r.  160  — 166  befdiriebenen  ©uppen 
fann  man  gut  audgefiU;(t  beliebig  aud;  ald  Ä''altefd)ale  geben. 

171.  Snitcfdjalc  boii  ©rbbccrcn. 

Gine  ^Ibc  SRebm  Sßalb  = drbbeeren  ftreid;t  man,  nad;bem  fie 
gemafd)en  finb,  burd;  ein  feined  ©ieb,  öerbünnt  bad  ^^iiree  mit 
einer  glafd)e  SBeißmein  unb  etmad  Söaffer,  tl;nt  geftoj^enen  3itrfei' 
. hinein,  um  ed  red;t  füß  311  mad)en,  unb  rid;tct  bie  ^l'a^tefd)a^e  mit 
großen  91nanad  * drbbeeren,  bie  man  in  3w(^cv  nmrinirt  l;at,  nnb 
mit  Söffelbidcuitd  an. 

172.  Slnltcfdjalc  boit  Himbeeren. 

Qie  33ereitungdart  ift  gau3  biefelbe,  mie  bei  ber  drbbecr* 
Äaltefd)ale. 
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178.  ^altcfdjalc  Don  St^jcifofcn. 

33on  einem  ®it^enb  rerf)t  reifer  a6gefd)ätter  Slf^rifofen  fd^neibet 
man  bie  ^ä(fte  in  feine  giletd  unb  Beftreut  fie  mit  ßiider,  bie 
anbere  Raffte  ftreic^t  man  rol)  ober  mit  etmad  3iider  gefod)t  burc^ 
ein  ©ieb,  nerbünnt  fie  mit  einer  gtafd)e  SBeißmein  nnb  nad)  Se= 
lieben  mit  SQßaffer,  giebt  ben  nötl}igen  3itder  baju  unb  tä§t  fie  er= 
falten.  ®ie  ^erne  fd)tägt  man  auf,  ftöj^t  bie  in  benfetben  befinb= 
lidjen  SWanbetn,  nad)bem  man  bie  braune  ^ant  mit  fod)enbem 
SBaffer  abge3ogen  I;at,  fein,  fod)t  fie  mit  etmaS  3'^rfcr  unb  2Baffer 
and  unb  giej^t  fie  burd)  ein  ©ieb  jur  fattefd)a(e,  bie  man  mit  ben 
Slfjrifofemf^Uetg  unb  glacirten.(©.  29)  ©emmelcroutong  ober  ?öffet= 
bidcuitd  anrid)tet. 

174.  ilaltcfdjnic  Don  ^^ftrfidjcn. 

®iefe  bereitet  man  auf  biefetbe  Slrt,  mie  bie  Slprifofen^^attefc^afe. 

175.  Soltc  Sönniltens®titd). 

(Sin  Ouart  9)7dd)  tä^t  man  mit  einer  f>alben  ©tange  ißanille 
unb  12  9otl^  aitffod)en  unb  3ugebedt  eine  3£^t 

©eite  bed  f^^euertS  ftebeu,  riUjrt  4 (Sibotter  mit  etmaS  falter  9D7d(^ 
ftar,  3iel)t  bamit  bie  2)7itd},  bie  man  nod)matd  aufgefod^t  f)at,  ab 
unb  gie^t  fie  burd)  ein  ©ieb.  ©obatb  fie  red)t  falt  getoorben  ijl, 
giebt  man  fie  mit  geröfteten  3'T^iebadfd)eiben  ober  53iöcuitS  3ur  STafel. 

176.  Äaltc  9JtiId)  mit  ütcid. 

3n  bie  mie  in  ber  Dorigeu  9himmer  bereitete  9)7itd)  tr)ut  man 
4 9otI)  gereinigten  unb  in  9D7itd),  ein  meuig  ©al3  unb  3d^£^-‘  9i^^’ 
gefod)ten  9?eid  unb  Iäj)t  fie  erfatten. 

177.  ^altc  SJnnöctntUd)  mit  aJtonbcUIöfjcn. 

97ad)bem  ’/*  ^funb  fü()e  unb  5 — 6 ©tüd  bittere  9J?anbeIn 
gel)äutet  unb  im  97eibenapf  mit  907itd)  red)t  fein  gerieben  ftnb,  uer= 
büunt  man  fie  mit  l'A  Oimrt  fod)enber  9D7dd),  tl)ut  eine  I)atbe 
©tauge  S5anide  I)inein,  läfd  fie  bamit  einige  3^^^  ftreid)t 

l^ierauf  bie  ©uppc  burd)  ein  feineö  ©ieb,  läjit  fie  nod)maId  auf= 
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foc^en  unb  3te^t  fte  mit  4 (Stbottevn  ab.  97ad)bem  nun  bie  9D'?it(^ 
gei^övtg  erfattet  ift,  tl)ut  man  nad)  9h‘.  72  bereitete  SJianbetftöße 
I)inein  unb  richtet  [ie  an. 

178.  tSaltc  gf)ocotfl&cn  = ©itflbc  mit  ©djnceflöfjcit. 

9D?an  täj3t  1%  Duart  507ild)  mit  einer  btitben  ©tange  S3aniUe 
fcdjen,  mad)t  bie  ©d^neeftöße  non  bem  Söeißen  ber  3ur  Siaifon 
(©.  30)  beftimmten  (Sigetben  loie  in  9?r.  71,  täßt  fie  in  ber  fod)en= 
ben  50?itd)  gar  merben,  nimmt  fie  mit  bem  ©d)aumtöffet  l)erau8 
unb  täj^t  fie  erfatten.  9?im  fd)üttet  man  9 — 10  Soll)  geriebene 
(5l)ocotabe  in  bie  9)?itd),  fod}t  fie  auf  unb  tegirt  fie,  (©.  30)  nad)- 
bem  man  bie  S3aniIIe  bevanögenommen,  mit  ben  (Sigetben.  -Sn  bie 
erfaltete  ©np^e  vid)tet  man  bann  bie  ©d)neeftöße  an. 

179.  ^altc  S’Iic&ct=  ober  iPfii-fid)*9JtiId). 

Sn  ber  fodjenben  9J?itd)  läf^t  man  einige  non  ben  ©tieten  ab= 
gepflüdte  §oIInnber=S3tütben  ober  ein  ^aar  gemafd)ene  fpfirfid)btätter 
au§3ieben,  gießt  bie  SD?itd)  burd)  ein  ©ieb,  fe^it  fie  toieber  3um 
f^ener,  tbnt  3itder  unb  ein  menig  ©a(3  ba3u  unb  3iebt  fie,  fobatb 
fie  fod)t,  mit  einigen  ©igetben  ab.  9)7an  giebt  geroftete  3miebad= 
fd)eiben  ober  ©d)iteeMö^e  ba3u. 

180.  taltc  9Jtitd)  mit  Srbbcercii. 

®ie  ©rbbeeren  merben  gemafd)en,  mit  marinirt  unb 

bann  bie  falte  9}fitd)  barüber  gegoffen.  SRan  fann  fie  and)  noch 
mit  'A  Onart  gefd^tagener  ©aljne  bebeden. 
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günftcr  ?IDft()nitt. 

Die  3uöereituii(]  öer  Saucen  @oI;§eii). 


ßtnen  ber  ixnd)ttgften  2(bfd)nitte  bev  £od)funft  t»i(ben  idoI)I  itn= 
ftveitig  bie  Saucen,  ba  fie  ed  burd)  iljve  üevfd)iebenarttge 
menfteniing  atlein  niögüd)  niad)en,  benfelkn  ©egenftanb  in  ber 
mannigfad}ften  93eränbernng  bed  ®e[d)inarfed  !^er3nftellen  nnb  man 
babnrd)  im  ©tanbe  ift,  eine  fonft  nnbermeibüd^e  ($införmig!eit  3U 
umgel;en.  3)al;er  erfcvbert  and)  eine  ©ance,  bie  aden  3ln)‘))rüc^en 
genügen  fod,  eine  [orgfältige  nnb  aufmerffame  S3el)anblung. 

®ie  ©ancen  jerfaKen  in  fotc^e,  bie  and  |^ieifd)briU)e  ober  -3nd 
(f^r.  ©d)ü'^,  ©.  29)  bereitet  finb,  ferner  in  Sntter=,  Oet=  nnb 
9)?el)tfpeifen=©aucen.  ®a  bie  le^teren  bem  2lbfd)nitt  über  bie  9}?e’^d 
f|.'ei|en  norandgeljen  toerben,  fo  f)aben  mir  ed  3itnäd}ft  nur  mit  ben 
erften  brei  SIrten  31t  tt)nn.  5ltd  3nr  ^Bereitung  berfetben  mefenttid) 
finb  fotgenbe  iBemerfungcn  moljt  3n  bead)ten.  ®ie  311  ben  ©ancen 
9ermenbete  fyteifd)brül;e  ober  3iud  barf  nur  menig  gefat3cn  fein, 
bamit  fie  beim  (Sinfod^en  nid)t  311  fa(3ig  mirb.  3)ad  2Bei^=  ober 
Sraitn  = SWel^I  mu^  nad)  nnb  nad}  mit  ber  gtüffigfeit  unter  fort= 
mä^^renbern  fRüt)ren  oermifd)t  merben,  bamit  bie  ©ance  ftar  nnb 
nid)t  ftücfig  mirb.  ®id  genug  ift  bie  ©ance,  menn  fie  bie  ©peifen, 
über  meld)e  fie  gegoffen  mirb,  bünn  bebed't,  oljne  gan3  ab3itflie§en; 
nur  bie  311  ben  ©atpicond,  fRagontd  (fpr.  ©atpifongt),  9?agnl;)  n.  f.  m. 
beftimmten  ©ancen  erforbern  eine  bei  meitem  größere  Sonfiften3. 
©obatb  eine  ©ance  fertig  ift,  muff  fie  bnrd)  ein  ©ieb  gego)fen,  ober 
bnrc^  ein  reined  teinened  !Xnd),  bad  man  mit  fod^enbem  Söaffer  and= 
gebrüht  I;at,  gepreßt  nnb  bann,  menn  man  fie  nod)  länger  marm 
Ratten  mid,  in  einem  (au  bain-marie  ©.  24)  Sopf  ober  einer  ©aucen= 
^afferode  in  ein  fladjed  ®efd;irr  mit  fod)cnbem  2Baffer  gefegt  mer= 
ben,  moburd)  man  bad' 2lnbrennen  ober  ©erinnen  oertbubcrt. 

S'Jad)  biefen  S3etrad)tnngen  gel;cn  mir  3uerft  3U  ben  ©ancen 
and  fytcifd)brül;c  ober  find  über. 
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Aus  <f[eifc56rü()e  ober  Oiis  Oeieitcte  Saucen. 

4 

®ie  Befte  unb  leid)tefte  Slrt  il;rer  ^ereitim^  ift,  bajj  mau  ju= 
erft  jmei  fogenamite  ®nmb=©aucen  ober  Süuli^  (fpr.  braune 

uub  n)eij3e,  uub  au§  biefen  burd)  ^ufe^eu  ucv[d)iebeuev 

®eftanbtl)eile  uub  ^oubd  (fpv.  ^ougb,  ©.  28)  bte  ©auceu  bearbeitet. 
®a  aber,  nameutüd)  tu  fteiuereu  ^auSbaltuugeu,  bieg  53erfabreu  uid)t 
immer  burd^jufi'ibren  ift,  )o  mirb  ba,  mc  eg  uet^ig  ift,  eine  Ieid}tere 
unb  rafd)ere  2lrt,  bie  ©auceu  ju  bereiten,  be[d)riebeu  merben. 

181.  SBci^e  @ntnb  = ®auce  ober  tt)ci§c  Soulig  ÄuW;). 

9)?an  [d)ueibel  magereg  J^atbfteifd)  unb  mageren  ©d)intcu  in 
©tüde,  cbenfo  einige  3ii-’icbetn  in  ©d}eibeu,  täj3t  bieg  mit  einem 
guten  ©tüd  Sufter  unb  ein  ^)aar  meinen  ißfefferfbrnern  auf  Iang= 
famem  f^euer  fd)mi^en,  fügt  nun  fo  üiet  9J?e^t,  a(g  fid)  in  ber  Butter 
i'errübreu  läjit,  l)in3u  unb  Iä§t  eg  unter  öfterem  Umrnbren  gar 
fdjmi^en,  bod)  fo,  ba§  eg  mei§  bteibt.  ®ie  jur  ©auce  beftimmte 
Scuiüou,  metd)e  man  rein  abgejettet  ’^at,  mirb  aufgefod)t  unb  ein 
Söffet  tooH  baoon  mit  bem  SBei^mebt  red)t  ftar  gerührt.  ®ann  oer= 
mifd)t  man  einen  jiueiten  Söffet  oott  bamit  unb  fo  fort,  big  fämmt* 
tid)e  f^tüffigfeit  mit  bem  SJiebte  oerbunben  ift  uub  mau  eine  gtatte 
©auce  ot)ne  ©tüde  erhalten  hat.  ®iefe  täfft  man  unter  forttoähren= 
bem  ^führen  auf  rafdjcm  geuer  aufod^en,  fe^t  fie  an  bie  ©eite  beffet* 
ben,  giebt  ein  ©tüddjen  Sorbeerblatt,  fo  mie  ein  garnirteg  Souquet 
bajn  unb  täf^t  nun  bie  ©auce  roähreub  einer  ©tuube  red)t  langfam 
todjen.  9?ach  Verlauf  biefer  ßeit  nimmt  man  ben  ©d)aum  unb  bag 
gett,  metd)eg  fid)  auf  ber  Dberftäd)e  gefammett  hat,  mit  einem  Söffet 
rein  ab,  gießt  etmag  iBonillon  in  bie  ©auce  unb  entfettet  fie,  uad)= 
bem  fie  nod)  eine  halbe  ©tunbe  gefodjt  hat,  ooltcubg.  hierauf 
tt)irb  fie  auf  rafd^cui  g-euer  unter  forgfältigem  Umrühren  big  beU 
nahe  jur  ^älfte  eiugefod)t,  burd)  ein  Sud)  geprej^t  unb  nun  mit 
einem  Söffet  oft  umgcrül)rt,  bamit  fid)  feine  §aut  bilbet,  big  fie 
erfaltet  ift.  Sie  ©auce  muß,  fobalb  fie  mit  bem  2ßeij3mel)t  anf= 
gefod)t  hat,  ganj  bünuflüffig  fein,  iubem  mau  nur  fo  bie  gäu3tid)e 
Slbfouberuug  beg  getteg  erreid)eii  faun.  2öäre  fie  311  bid,  fo  mu& 

rj  ^ 
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nod)  ctmaS  SBoitidon  bajit  ije^offen  merben.  — (gg  folgen  mm  bte 
©aucen,  meld^e  aug  bev  meij^eu  ®rmib*(5üuti§  bereitet  merben. 

182,  31cd)nincöc=©aitcc  (fbv.  33efcf;ameIt»(?obge). 

(Stnige  in  ©d)e^n  gefd)nittene  3'i^iebetn  fd^mi^t  man  in  Sntter 
meijt,  gießt  einen  i^öffet  noCt  S3oni[(on  bajn,  läßt  fie  meid)  fod)en, 
nermifd)t  2 Söffet  rmll  meißev  (lontiS  nnb  'h  Onart  guter  ©a^ne, 
bie  man  imrt)er  anfgefod)t  l)at,  bamit,  nnb  fod)t  ba§  ®anje  unter 
fortmäßrenbem  9?übren  ein,  bi§  man  eine  jiemtic^  bide  ©ance  erhält, 
bie  man  bnrd)  ein  ©ieb  ober  Stnd)  preßt  nnb  beim  2tnrid)ten  mit 
einem  ©tiidd)en  frifd)er  töntter  oerrül)rt. 

tpat  man  feine  meiße  ®onti^,  fo  merben  mit  ben  in  Sntter 
meiß  gefd)mi^ten  3'i^iebetn  2 Söffet  9JJebt  oerbnnben,  gar  gefd)mitjt 
unb  mit  % Quart  0^teifd)britt)e  nnb  ’/i  Qnort  füßer  ©al)ne  ftar 
gerührt.  SJJan  fod)t  bie'»©auce  mie  oben  ein  unb  ftreid)t 

fte  bnrd)  ein  ©ieb.  S3eim  fRnhreu  muß  ber  Söffet  gut  auf  ben 
©oben  ber  ^fafferotle  gebrüdt  merben,  bamit  bie  ©ance  nid)t  am 
brennt,  maS  it)r  einen  unangenehmen  ©eigefd)mad  geben  mürbe. 

183.  fyrtcnffcc  = ©aucc  (Allemande,  fpr.  Memanghb). 

jDie  ©rüt)c,  in  metd)er  ba§  311111  f^ricaffee  beftimmte  ^teifd) 
ober  ©eßüget  gar  geniad)t  ift,  mirb  big  3110  ^ätfte  eingefod)t,  init 
ebenfo  biet  meißer  ©ance  r>ermifd)t  nnb  nun  fo  tauge  mit  einem 
©tafe  Söeißmein  oerfocht,  big  fie  3iemtid)  bidftüffig  ift;  bann  3ief)t 
man  fie  mit  einigen  in  Söeißmein  ftar  gerührten  (Sigetben  ab  unb 
preßt  fie  bnrd)  ein  Sud).  ®g  ift  31t  bead)ten,  baß  bie  ©ance  mit 
ben  (Siern  nod)inatg  auffod)en  muß,  bamit  biefe  gar  merben,  opne 
febod)  31t  fäfen,  nur  fo  oermeibet  man  baö  9?ad)taffen,  (bünn  mer= 
ben)  ber  ©ance.  ©eini  9fnrid)ten  mirb  fie  mit  etmad  (Sitronenfaft, 
and)  mohf  mit  ©arbettenbntter  obgefd)ärft. 

■Sn  ©rmangetnng  ber  meißen  ®rnnb^©ance  rührt  man  bie 
©onitton  mit  2Beißinel)t  ftar,  fod)t  fie  mit  Söeißmein  ein  unb 
oottenbet  fie  mie  oben. 
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184.  SI)am^JifliiOit=©nilcc  (fl'v.  @d;am))inioitg^=@oI)f3e).. 

9?ad)bent  bte  Sl;aiuptijuonS  rein  gen'afd)en  imb  ge^-'u^^t  finb,  pnffirt 
(©.  32)  man  fie  in  Sntter  mit  Sitvonenfaft  unb  etmad  ©atj,  mie 
in  9h'.  8’  befd)riekn,  ein,  t^nt  mm  einige  Löffel  bcH  meifje  ß^ontiS 
(fpv.  ^nü’^),  ettoad  iBcniUcn,  bie  ©d)aten  nnb  ben  ^onb  bev 
ß^ljainpignond  in  eine  ^affevolle,  fcd)t  bie  ©cmce  mit  etmad  3Beij3= 
mein  nidjt  311  bid  ein,  3ieljt  [ie  mit  einigen  (Sigelben  ab  nnb  bre§t 
fie  burd)  ein  ÜTud).  ®ann  giebt  man  bie  (J^mfngnond  gaii3  ober 
in  ©d)eiben  gefd^nitten  in  bie  ©ance  nnb  oerbinbet  biefe  beim  ®e= 
brand)  mit  einem  ©tüdd^en  frifd)er  23ntter. 

Ol^ne  düutid  mad)t  man  bie  ©ance,  inbem  man  S3oniflon  mit 
S93ei§mel^t  ttar  rül)rt,  bann  mit  ben  S^ampigncnS  = ©d)aten  nnb 
bem  3^onb  berfetben  einfod)t  unb 'mit  (Siern  ab3ie'^t  nnb  bnrd)ftreid)t. 

185.  Si)lortbcI*©oiicc. 

ßin  paar  Söffe!  ooü  meiße  (Joutid  fod)t  man  mit  etmad 
53ouiIIon  ein,  3iebt  fie  mit  einigen  (Sigetben  ab  unb  ftreid)t  fie  bnrd). 
0:n3mifd)en  I)at  man  bie  gut  gereinigten  9}ford)e!n  grob  getjadt,  gut 
audgebrüdt  nnb  mit  einem  ©tüd  Sutter,  ge’^adter  ißeterfiUe  unb 
©d)nitt!aud)  red)t  troden  gefdjmi^t.  ®ann  «ermifd^t  man  fie  mit 
ber  ©ance,  bie  beim  9!nrid)ten  mit  einem  ©tüd  S3utter  unb  etmad 
meinem  ißfeffer  oerbnnben  mirb. 

2!uf  eine  einfad^ere  9lrt  bereitet  man  bie  ©ance,  inbem  man 
bie  9)?ord}eln  mit  Sutter,  ge!;adter  ))3eterfi!ie  unb  ©d)nitt!aud)  ab= 
fd)mi§t,  ein  paar  Söffe!  91fe!^!  ba3u  tbut,  fie  mit  iSonidon  einfod^t, 
mit  einer  Siaifon  oon  einigen  (Sigetben  ab3ie!;t  unb  mit  33utter  unb 
etmad  meinem  fßfeffer  oermifd^t. 

186.  SBcifje  i£riiffc!»©aucc. 

(5inige  Söffe!  mei§e  douüd  nnb  eben  fo  nie!  fräftige  39oni!!on 
merben  mit  ben  Srüffetfc^aten  nnb  SBeif^mein  nidjt  311  bid  einge= 
fod)t,  mit  (gigetben  abge3ogen  unb  burd)  ein  Znd)  gepreßt.  §at 
man  frifd)e  Srüffetn,  fo  bürftet  man  biefe  red}t  rein,  fd)ä!t  fie, 
fd^neibet  fie  in  ©djeiben,  ober  breffirt  fie  in  fteine  Ängein,  mad^t 
fie  mit  einem  ©tüddjen  Sntter,  ©a!3  unb  etmad  2Bei§mein  rafd) 
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^ar  itnb  f^ut  fie  in  bte  ©aitce,  bie  man  beim  ©ebraitd)  mit  frifc^ev 
33utter  nnb  etinaS  ^übnevgtace  auf3iel)t. 

187.  SBctjjc  S?täiitcr^©ancc. 

y?ad)bem  inei^e  (SouUö  mit  ein  ^oav  Söffet  ©onillon  eingefod)t 
nnb  mit  @ieni  abgewogen  ift,  fügt  man  gebadte  ^leterfitie,  ©d)nitt= 
' land),  ©ellei-ie=^vaut,  ©ftvagon  nnb  CEbampignond,  bie  man  in 
Sntter  gefd^iüi^t  b<^t,  binju  »nb  fd)ävft  bie  ©ance  mit  (Eitrcncnfaft 
ober  etmgd  (Sftragon=(Effig  nnb  einem  ©tüd  ©arbeQenbnttev  ab. 

Sllcan  erfef5t  bie  (Eoutid  bnvd)  mitSßeif^mebl  nerrübvte  Soniüon  2C. 

188.  (Saiicrampfcc^Saitcc. 

9?acbbem  man  eine  §anb  nod  ©auevampfer  nevtefen,  gen)afd)en 
nnb  non  ben  ©tielen  abgeftreift  b^^t,  fd)neibet  man  ibn  in  feine 
f^äben  nnb  fd)mi^t  il)n  in  ^Butter  auf  bem  §enev  meid).  ®ann 
bereitet  man  mit  SBeißmebi  nnb  guter  Soiüllon  eine  meijfe  ©ance 
inie  in  9?r.  178,  (egirt  fie  mit  einigen  (Eigelben  nnb  ftreidd  fie  burd). 
hierauf  tbut  man  ben  ©auerantpfer  in  bie  ©ance,  fd)ärft  fie  mit 
(Eitronenfaft  nnb  nad)  ^Belieben  mit  etmad  ^^der  ab  nnb  rübrt 
beim  Slnricbten  ein  ©tüd  frifd^e  S3utter  hinein. 

189.  Scifjc  (&at&clleii*©o«cc. 

97ad)bem  man  bie  SBonidon  aufgefDd)t  b'il^  i^übrt  man  fie  mit 
bem  nötbigen  SBeif^mebl  flar,  tod)t  fie  red)t  feimig  ein,  binbet  fie 
mit  einigen  (Sibottern  nnb  fd)ärft  bann  bie  ©ance  mit  einem  ©tüd 
©arbedenbutter  nnb  etmad  (Eitronenfaft  f'ur3  nor  bent  Slnridden  ab; 
ober  man  nimmt  ein  paar  Löffel  loei§e  (Eonlid,  fod)t  fie  mit  ettoad 
33oitidon  ein,  3iebt  fie  mit  einigen  (Eigelben  ab  nnb  oerbinbet  tie 
mit  ber  ©arbedenbntter  nnb  bem  (Eitronenfaft. 

3«  einer  braunen  ©arbeden=©ance  oerrübrt  man  bie  ©arbeden* 
butter  in  einer  nad)  9?r.  202  bereiteten  braunen  ©ance. 

190.  SBcifjc  üdoftrid)  = ©ftiice. 

997an  bereitet  bie  ©ance  loie  in  ber  oorigen  Dhnnmer  nnb  oerrübrt 
fie  fut3  oor  bem  (Sebrand)  ftatt  mit  ber  ©arbedenbntter  mit  ein  paar 
Löffel  feinem  SBeinmoftrid},  lä^t  fie  bann  aber  nid)t  mebr  foden.  51ud) 
fann  man  bie  ©ance,  opne  fie  31t  legiren,  mit  bem  9}?oftrid)  abfd)ärfen. 
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191.  SlBcifjc  §criiio§  = Sauce. 

©ne  fein  get^aefte  fd)ixn^t  man  in  Sntter  meid),  ol)ne 

ba^  fie  fid)  brann  färbt,  tl)ut  einige  Söffet  9)fel)t  bajn,  Iä§t  ed 
gar  braten  nnb  nerfodit  ed  mit  5deifd)brltl)e  ober  Söaffer  ju  einer 
feimigen  ©auce.  !Dann  badt  man  bad  non  ber  ^ant  nnb  ben 
©raten  befreite  f^deifd)  eined  ^eringd  redft  fein,  rübrt  ed  in  bie 
©auce,  fd)ärft  fie  mit  (Sffig  ober  franjöfifd)em  (Sffig  nnb  einer 
ißriefe  geftoßenem  ’ißfeffer  ab  nnb  giebt  fie  bnrd)geftrid)en,  ober  and) 
mie  fie  ift  jur  Siafet.  iülit  beni  gering  barf  bie  ©auce  nid)t  mehr 
fod)en,  meit  fie  fonft  leid)t  einen  tbranigen  ®efd)mad  annimmt. 

192.  Sctfjc  3>i>ict'0  = ®aHCc. 

. ®ie  merben  geputzt,  in  ©d)eiben  gefd)ititten  nnb  in 

23ntter  red)t  meid)  gefd)mi^t.  ®ann  täßt  man  einige  Söffet  9Jlel)t 
in  ber  ©ntter  getbtid)  braten,  rübrt  fo  niet  23ouitton  ba3u,  baff 
man  eine  feinüge  ©ance  ert)ält,  fd)ärft  biefe,  nad)bem  man  fie  nod) 
eine  3ed  fang  gefod)t  l)at,  mit  @ftragon  = (Sffig  nnb  etmad  3nd£'^ 
ab  nnb  ftreid)t  fie  bnrd).  S3eim  2Inrid)ten  täßt  man  fie  fod)enb 
merben  nnb  riibrt  ein  ©tüdd)en  53ulter  barnnter. 

193.  3®icticl*©aucc  mit  iliimmcl. 

2Bie  in  9?r.  192  merben  bie  dt  ©d)eiben  gefc^nitten, 

in  fetter  9?inbd=  ober  tpammetbrüt)e  red)t  meid)  gefod)t  unb  mit 
etmad  in  235affer  ftar  gequirttem  5Dlet)t  ober  mit  geriebener  ©emmet 
feimig  gemad)t. 

191.  ©4intttnud)  = ®aucc. 

9}?an  fd)mif?t  feingel)actten  ©^nitttand)  einige  Stngenbtide  in 
S3utter,  giebt  einige  Söffet  fWe^t  ba3it  unb  rii^rt,  fobatb  ed  getbtid) 
gefd)mi§t  ift,  bie  nötl)ige  Sonitlon  bamit  ftar,  nm  bie  ©auce  feimig 
3U  mad)en.  ®er  ©d)nitttand)  fann  and)  mit  Sonitlon  anfgefod)t  nnb 
bann  mie  in  9^r.  193  mit  geriebener  ©emmet  feimig  gcmad)t  merben. 

195.  9{ni)igotc=©nucc. 

53erfd)iebene  trauter,  mie  fpeterfitic,  ©d)uitttaud),  Iferbet, 
©ftragon  unb  ißimpineac  merben  oertefen,  gemafd)en,  mit  etmad 


104 


©alj  ein  paar  SWinuten  in  fod)enbem  SBaffer  btand^ivt,  in  faitem 
2[Baf[er  aBgcfül;Ü  unb  rein  ainggebvücft.  S)ann  man  bie  £rön= 
tev  mit  einem  ©tüd  5ßntter  im  9J?övfer  rec()t  fein,  ftveid)t  fie  bnvd) 
ein  ©ieb  unb  mifd)t  fie  in  eine,  mie  in  ber  bovigen  Dhnnmer  be= 
reitete  meif?e  ©auce,  bie  man  mit  ein  fmav  Söffet  üJioftrid),  einem 
©tüd'  ©arbeHenbittter  unb  mit  (Sitvonenfaft  abfd)ärft. 

®iefelbe  Hräntennaffe  fann  man  in  einer  nad)  9?'r.  202  berei= 
teten  braunen  ©ance  berrnbren,  bie  man  bann  mie  oben  beenbigt. 

196.  iPctctfincn  = ©aitcc. 

5D?an  bereitet  biefetbe  ebenfe,  ibie  bie  in  ÜRr,  194  befdjriebene 
©d)niltland)  = ©auce,  inbem  man  ftatt  bed  ©d}uitttaud)d  gebadte 
ißeterfilie  berlbenbet. 

197.  ÜJtcccrcttin  = ©ancc. 

SD7an  bereitet  mit  SBei^mebt  nnb  fetter  f^teifd}brübe  eine  fet= 
mige  ©auce,  läfet  in  berfelben  ben  ge:pnbten  unb  fein  geriebenen 
9D?eerrettig  ein  50?at  anffod)en  nnb  giebt  ein  ©tüdd^en  Satter 
bajn.  Slnftatt  ber  f^Ieif^brübe  fann  man  9)?ifd)  ober  ©abne  nebnien, 
au(b  ibobf  ein  ©tüdd}en  3uder  binein  tbnn,  bod)  barf  ber  5Ö7eer= 
rettig  nidjt  fange  fod)en,  ibeif  er  fonft  feine  ©d)ärfe  berfiert. 

198.  Söcibc  ©auce  bon  3rif4 " Bonito n. 

■ 

3tbei  ffeine  ^ed)te,  bie  man  gebubt  unb-  audgenommen,  fd)nei= 
bet  man  in  ©d)eiben,  fäfd  ein  ©tüd  Satter  in  einer  ^afferode 
gergeben,  fegt  ben  ^ed)t,  fo  mie  in  ©d)eiben  gefd^nittene  SD7obr= 
rüben,  ißeterfifienmurgefn,  ©tüdeben  ^orbeerbfatt, 

©etbürg,  meij3en  ißfeffer  nnb  ein  garnirted  Sonquet  (©.  25)  biw^tn 
unb  fd)ibibt  bad  @ange  eine  3^tf  S^arbe  njinint. 

jDann  mirb  f^feifd)brnbe  ober  Söaffer  anfgefnfft  unb  biefe  Srübe, 
nad)bem  fie  eine  ©tnnbe  gefod)t  bat,  bnrd)  ein  reined  jCud)  ge= 
goffen.  9Jun  bereitet  man  Söeigmebf,  rübrt  ed  mit  ber  entfetteten 
g^ifdjbrübe  ffav,  fodd  bie  ©ance  mit  2Bei§ibein  feimig,  giebt  fie 
mit  einigen  ©igefben  ab  uni)  prefft  fie  burd)  ein  ijud).  Seim  3fn* 
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vtd)ten  fd)ävft  man  fie  mit  (5itroneu[aft  unb  etmad  ©avbedem 
33utter  ab*) 

199.  Sicbd^iaoitcc. 

3)lan  bereitet  eine  ©ance  mie  in  ber  vorigen  9?ummer  nnb 
nerrübvt  fie  beim  5Invid\^en  mit  einOn  ©tücf  Sfrebdbuttev.  91?an 
fann  and)  ben  fyonb,  mit  bem  man  bie  Äh-ebi?bntter  aufgefnüt  t)at, 
mit  in  ber  ©ance  berfod)en. 

200.  2tnftcrii  = ©nncc. 

3)ie  anSgeftodtenen  9Iuftern  merben  mit  Sitronenfaft  nnb  2Beij3= 
mein  anf  bem  f^ener  !)£>§  gemad)t,  bod)  cl)ne  31t  fod)en,  bann  non 
ben  23ärten  befreit,  bie  ißrübe  baoon  bnrd)gegoffen,  mit  ber  loie 
in  9?r.  198  bereiteten  ©ance  nerfod)t  nnb  biefe  imt  einigen  (£i= 
gelben  abge3ogen  nnb  bnrd)  ein  ©nd)  gef)re|3t.  ®itl  man  bie  ©ance 
gebrand)en,  fo  fd)ärft  man  fie  mit  etmad  Gitronenfänre  ab  nnb 
giebt  ein  ©tüd  frifd)e  23ntter,  ein  toenig  gel)adte  93eterfilie  nnb 
3nle(jt  bie  Slnftern  hinein.  3;ft  bie  Slnftern  = ©ance  311  ©eflügel  be= 
ftimmt,  fo  nimmt  man  ftatt  ber  gifc^brühe  ^ühncrbouillon,  fod)t 
bie  ©ance  mit  bem  Slufternfonb  ein,  legirt  fie  u.  f.  m. 

201.  9)hifd)cI=iSnucc. 

®ie  9Dlufd)eln  merben  mit  ©al3  abgefod)t,  ou8  ber  ©^ale  ge= 
nommen,  Oon  ben  S3ärten  befreit  unb  beim  91nrid)ten  in  bie  ©ance 
gelegt,  bie  man  gan3  fo  mie  bie  21uftern=©ance  bereitet. 

202.  töraiuic  ®ntitb*<&nHCC  (Espagnole,  ft>r.  Se^janjol)!). 

9}?an  fd)neibet  mageres  5?albfleifd)  in  ©tüd’e,  mageren  ©d)in= 
fen,  3tüiebeln,  fUJohrrüben  unb  ©eüerie  in  ©dfeiben,  tl)ut  ein  ©tüd 
V 53utter  in  eine  tafferotle,  lä§t  barin  bie  obigen  ©egenftänbe  gelb 
febmihen,  tl;ut  fo  oiel  fWel)!,  als  bie  Sutter  aufnel)men  fann,  ba3it 


*)  2tiiftntt  ber  §ed)te  fann  man  bie  »nb  ©raten  lum  f5tfd;en 

nebmen,  bie  man  jnr  J^arce  (©.  27)  ober  311111  ©antd  (f^r.  @otel),  ®.  32) 
auSgefebnitten  bat. 
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unb  aitd^  bie^  getblid).  ®te  jiiv  ©auce  beftimmte  3;u8 

lä^t  man  auffod)en,  rü^rt  fie,  mie  in  9Zr.  181  bei  bev  meinen 
(Joulid.  be[d)rieben,  mit  bem  rec^t  ftar,  fod)t  fie  unter  fort= 

mäf)renbent  fRü^ren  auf  rafd)em  f^^euer  an  unb  tä^t  fie  nun  an 
ber  ©eite  beS  f^euerö  fo  fange  fod)en,  bid  fid)  affe  llnreinigfeit 
unb  bag  f^ett  auf  ber  £)berffäd)e  gefammeft  I^at.  ®anu  nimmt 
man  fe^tered  mit  bem  Söffe!  rein  ab  unb  paffirt  (©.  32)  nun  bie 
©auce  burd)  ein  ^Xuc^,  uad^bem  fie  uorf)er  uod)  auf  rafdjem  f^euer 
um  ein  drittel  eingefod)t  morben  ift.  S^ampignond^  ober  SrüffeO 
©d)afen  geben,  toenn  fie  au  bie  ©auce  getban  toerben,  berfefben 
einen  uorjugfidjen  @efd)mad.  -Sn  (Srmangefung  uou  g^feifd)  = 3;ud 
fann  man  bad  iBraunmebf  mit  f^feifd)brübe  ffar  rül)ren  unb  biefed 
mit  etmad  3uder=-3fud  braun  färben ; bod)  nimmt  bie  ©auce  baburd) 
feid)t  einen  bitteren  @efd)macf  an. 

208.  9Jfabeica*©ouce. 

(Sin  paar  Scffef  braune  (Soufid  fod)t  man  mit  bem  üon  allem 
f^ett  befreiten  g^onb  bed  fyfeifd)ed,  31t  bem  bie  ©auce  gegeben  mer= 
ben  foll,  nebft  einem  (Sfafe  91iabeira  nid)t  ju  bid  ein,  pre^t  fie 
burcb  ein  ©ieb  unb  oerbunnt  fie  beim  Sfnricpten  nod)  mit  etmad 
9)labeira,  ben  man  aber  oorf)er  einige  Sfugenbfide  eingefocpt -fjat. 

^at  mau  feine  braune  @runb  = ©auce,  fo  rü'^rt  man  etmad 
33raunmel^f  mit  flud  ober  S3ouifIon  unb  bem  f5^feifd)  = f^onb  ffar, 
fod}t  bie  ©auce  mit  9)i'abeira  ein  unb  gie§t  fie  burcp. 

204.  ®faffnna'©aiicc. 

SOian  bereitet  fie  gauj  wie  in  ber  Vorigen  9?ummer,  nimmt 
aber  ftatt  bed  9J?abeirad  5Jiaffaga  = 2Bein  unb  fd)ärft  bie  ©auce 
mit  ein  menig  (Sitrouenfaft  ab. 

205.  83rniiiic  ^Sniffcf^Smicc. 

!Die  ÜCrüffefu  merben,  menu  mau  fie  frifd)  oerbraudjt,  gebür= 
ftet,  fein  gefd^äft,  in  ©d)eiben  gefd)uitten  unb  mit  ctioad  33utter 
unb  SOfabeira  rafd)  abgefd)mii3t.  3)ann  fod)t  mau  einige  Söffef  oofl 
braune  (Soufid  mit  bem  f^feifd^fonb,  ben  !Xrüffetfd)afen  unb  einem 
©fafe  Sfffabeira  ober  ißortivein  nid)t  311  bid  ein,  giej3t  fie  burd). 
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t^ut  bte  jCvüffeln  l^itiein  iinb  fteüt  fie  gut  jugebecft  au  bain-marie 
(im  2Baf[erbabe,  ©.  24)  mann.  On  ©rmaugetimg  bon  brauner 
ß'outig  berfodjt  man  S3rannme()t  mit  On§  ober  ü5^teifd)brü^e,  ben 
Jirnffetfdjalen  nnb  einem  ®ta[e  9)7abeira,  gie§t  bie  ©ance  bnrd) 
unb  giebt  bie  abgefd)mi^ten  STruffctn,  fomie  ein  ©tiicf  (Stace  t)inein. 

20b‘.  ^crinor&=©aiicc. 

®ie  ©ance  mirb  mie  in  92r  205  bereitet,  bie  Strüffetn  aber 
fein  gel)adt,  ro'^  in  biefetbe  get^n  nnb  einige  9}?a(e  bamit  anfge= 
fod)t.  ilann  man  fid)  feine  frifdje  S^rüffetn  berfd)affen,  fo  berbrand)t 
man  in  ober  Sfedjbncbfen  eingemad)te  unb  tl;ut  [ie  in 

©d)eiben  gefd)nitten  ober  gebatft  in  bie  ©ance,  in  mefd)er  man 
and)  ben  3;rüffeIfonb  berfod}t  I;at. 

207.  s-ltmct=©niicc  (fbn  f^ümebs@ob§e). 

®ie  i?nod)en  nnb  Sfbgänge  bon  SBitb  ober  SBifbgefiitgel  tijnt 
man  in  eine  ^afferotle,  gief^t  einen  Söffet  53oni[(on  nnb  ein  @tad 
fRotl^mein  barauf  unb  läßt  baS  ©an^e  fnrj  cinfod)en,  big  ed  fid) 
mie  ein  brauner  ©t)rnf)  auf  bem  S3oben  bei'  ^afferoCte  anfe^t,  ot>ne 
aber  jn  brennen.  iDann  füttt  man  fbfeifd)brübe  auf,  tl)ut  eine 
3miebet,  ein  ©tndd)en  Sorbeerbtatt  nnb  ein  garnirted  töouquet 
(©.  25)  bajn,  tä§t  bie  tBriibe  l‘A  bid  2 ©tunben  fod}en,  gießt 
fie  bnrd)  ein  2:nd),  nimmt  bad  f^ett  fo  rein  mie  mögtid)  ab  unb 
^ fod)t  |ie  bid  jnr  §ätfte  ein.  ®ie  fo  gemonnene  tBonidon  nennt 
man  fbmnet.  — Um  bie  ©ance  gteid^en  97amend  babon  jn  bereiten, 
berfod^t  man  einige  Söffet  braune  (Eontid,  ein  ®tad  Stüabeira  ober 
91ott)mein  mit  biefem  Sfmnet  nnb  f^reßt  fie  bnrd)  ein  STiid),  ober 
man  rn^rt  bad  2Bitb=fbu>»et,  fobatb  man  ed  bnrd)gegoffen  nnb  bon 
bem  g^ett  befreit  t)at,  mit  S3rannmet)t  ftar,  fod)t  bie  ©ance  mit 
SBein  nid)t  jn  feimig  ein  nnb  berrnl)rt  beim  Wnrid)ten  ein  ©tüd'd)en 
(5)tace  bamit. 

208.  ©niicc  fjoibrnbc  (fbr.  )>oamrab,  ipfcffcr»®ance). 

3n  eine  fteine  fafferotte  merben  einige  in  ©d)eiben  gefd)nittene 
3D7obrrüben,  etmad  magerer  ©d)infen,  einige  )|3eterfitien  = t8tättcr, 
Jbbniian,  53afitifnm,  ein  menig  ?D7ndfatnnß,  einige  mciße  Pfeffer» 
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föntev,  2.  Söffe!  guten  (gffig  imb  eben  fo  Ute!  ^öoittllon  getljan.  ®tefe 
9J?ifd}img  läf^t  man  auf  laugfaiueiu  fVeuer  fod)en  unb  füdt  uoc^ 
2 Söffe!  iövü!)e  unb  2 Söffe!  braune  ©auce  ba^u.  9^ad)bem  ble 
©aucc  biiuufüifftg  ,etugefod)t  ift,  gießt  mau  fic  burd)  unb  bevviU^rt 
beim  Sluriddcu  ein  ©tüddjeu  53utter  bamit. 

2!uf  eine  eiufad)eve  2!vt  bereitet  mau  bie  ©auce,  iubem  man  bie 
@emüfe  unb  ©emürje  mit  (gffig,  23ouiC!cn  unb  -3uö  audfod)t,  etmad 
iBraunme!)!  bamit  ftar  riUjrt  unb  bie  ©auce  uad)  furjem  2!uftod)en 
burd)gießt.  ' 

209.  ^ad)ec=@oncc  (fbv-  •^af(^e!)==@obf3e). 

3=eiuge!)adte  ißeterfiüe,  ©d)uitt!aud)  unb  (Sbamfjiguond  fd^mitjt 
mau  mit  Sutter,  etmad  ©a!j  unb  (Sitronenfäure  ober  @ffig  auf  bem 
f^euer  lur^  ein,  gief3t  einige  Söffe!  SBouidou  unb  eben  fo  nie!  braune 
(£ou!id  baju  unb  !äßt  bie  ©auce  feimig  fod)en.  S3eim  2!nric^ten 
uermifd)!  mau  fie  nod)  mit  einigen  ge!;adten  daf^ern  unb  ißfeffer= 
gurfeu,  fo  loie  aud)  mit  einem  ©tüd  ©arbeüeubutter. 

210.  i|lfcffcrf|lir!cn*©niicc,  Sauce  aiix  Cornichons,  (fbr.  @ob§  fovnifc^ongb). 

9?ed)t  grüne  ^^feffergurfen  fd^ueibet  man  in  einen  !>a!ben  3^0 
lange  feine  ©treifeu,  ober  man  ftid)t  fie  mit  einem  langen  ®emüfe= 
2In5fted)er  in  lurje  maljenförmige  ©tüde  anö,  t!;nt  eine 
ein  Sorbeerblatt,  etloaö  ©eiourj  unb  'ißfcffer,  fotoie  einen  Söffe! 
@ftragon«=@ffig  unb  2^oui!!on  in  eine  fleine  ^afferoKe,  läßt  bieg 
langfani  einfoc^en,  gießt  bann  etmad  braune  (Joulig  nnb  Bouillon 
baju,  oer!od)t  nun  bie  ©ance  big  fie  feimig  ift,  preßt  fie  biird) 
nnb  f^nt  bie  ^feffergnrfen  !;inein. 

211.  (5ftcnooii'©oiicc. 

9)?an  bereitet  biefelbe  mie  in  9?r.  209  nnb  giebt  beim  21nricb= 
ten  einen  Söffe!  ood  in  ©treifen  gefd)nitteue  ©ftrogonblätter  binein. 

212.  Granne  ©npcni'iSnncc. 

(Einige  Söffe!  braune  ®rnnb  = ©ancc  !‘od)t  man  mit  ebenfooie! 
23rnbe  nnb  mit  einem  ®!afe  2Bein  jur  gehörigen  ®ide  ein  unb 


gießt  [ie  buvd).  9BtÜ  mau  bte  ©auce  anvid)teu,  [o  mivb  fie  mit 
etmaö  (Sitvoiienfaft  imb  einem  ©tüdd)en  ii6ge|d}ärft  uub  mit 

einem  Söffet  Doll  (^apevn  311  9Jinbä=  ober  Äatb8  = 3^'”92*^  3^*^ 

todben  (Sitten  gegeben. 


213.  Dlibeii'Soudc. 

S)ie  dioen  fd)ätt  man  in  einem  ©tücf  bon  ben  ^lernen  itnb 
ftreid)t  an  ©teile  bev  Se^teren  etmad  ^ül)ner=  ober  5t’albf(ei[d)=^avce, 
fod)t  nun  bie  fo  [arcirten  Oliben  einige  Slugenblide  in  9Baf[er, 
gießt  [ie  auf  einen  ®nvd)fd)tag  unb  t^ut  [ie  in  eine  loie  in  9?r.  203 
bereitete  ©ance. 


214.  3iortiicit  = ©nitcc. 

9Jian  mä[d)t  itnb  oertieft  ©uttan  = 5)iü[inen  nnb  (Sorintben, 
[d}neibet  bie  red)t  [ein  abge[d)ätte  getbe  ©d>ale  einer  Sitrohe  ober 
5[p[e([ine  in  fteine,  ‘A  3'^^  lange  ©treifen,  rübrt  mm  etmad  S3raun* 
meljl  mit  ber  nötbigen  3^lei[d)brube  unb  [obiel  -ÖnS  ober  3uderiud, 
baß  [ie  eine  braune  g^arbe  erhält,  flar,  !od)t  bie  ©ance  mit  einem 
®lo[e  SBein,  etmad  ISffig  unb  [eintig  unb  läßt  iu  berfelbeu 

bie  9fo[inen  red)t  rttnb  audgueCleu.  Seim  Slnrid^teu  fügt  man, 
menn  cd  uotbig  i[t,  nod)  etmad  (S[[ig  unb  3^^^^^’^'/ 
gefdmittene  (Sitrouenfdjale  ba3u.  ©oClte  bie  ©ance,  nad)bem  man 
bie  9?o[inen  bineibgetbau,  31t  bünu  merben,  [0  berbidt  man  [ie  mit 
' etmad  in  3Ba[[er  flar  gerührtem  Kartoffelmehl. 

215.  (Surfen  = @Qitcc. 

SD^au  [cbält  2 (Surfen,  tbeilt  [ie  ber  ?änge  nad)  in  4 
befreit  [ie  bon  ben  Kernen  nnb  [d)ueibet  [ie  in  nid)t  31t  bicfe 
©d)eiben,  bie  man  311  ber  (Sröße  eincd  Siergro[d)en[tüded  abrnnbet 
unb  eine  ©Innbe  gut  gefaben  [tebcn  läßt.  ®ann  trodnet  man 
[ie  auf  einem  jtnd)  ab  nnb  fod)t  [ie  mit  ettoad  Sntter,  3*if^2r, 
einem  Söffel  (Sffiö  unb  3ntd  red)t  fur3  ein.  ipierauf  bereitet  ‘man 
tbie  in  ber  hörigen  SJummer  eine  braune  ©ance,  bie  mit  einem 
(53la[e  SBein  = (S[[ig  nnb  ein  menig  3«rfev-  3iemlid)  bid  eingefod)t 
tbirb  unb  tbnt  bie  (Surfen  nebft  einer  ißricfe  geftoßenen  Pfeffer, 
hinein. 
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216.  33raitne  SÖJoftrid)  - ©aitcc. 

(Sin  ©tücE  Butter  Iä§t  man  3erge^en,  barin  eine  ge= 

^dte  ©d)alötte  nebft  bem  nötl;igen  9??el;I  gelb,  vübvt  bieg  mit 
gleifd)bvül;e  ober  SBaffer  flav  nnb  fod)t  eg  mit  SBeineffig,  ©alj 
nnb  3“  feimigen  ©ance  ein,  bie  man  bur(^  ein  ©ieb 

ftveid)t.  9^nn  bermifd)t  man  fie  mit  3 — 4 Söffet  SÜioftrid)  nnb 
färbt  fie,  menn  man  fie  mit  SBaffev  bereitet  l;at,  bnrd)  etmag  3nder= 
färbe  braun. 

217.  ©nitcc  Diobert. 

g'inige  f^neibet  man  in  ©d)eiben,  fd)tni^t  fie  in 

33ntter  mit  SD7ebl  gelbtid)  nnb  rül;rt  bie  tod^enbe  -3ng  bamit  flar. 
©obalb  bie  ©ance  red)t  feimig  eingetod)t  ift,  ftreid)t  man  fie  burc^ 
ein  ©ieb,  fd)ärft  fie  mit  (Sffig  nnb  einigen  Söffeln  3D^oftridj  ab 
nnb  nerrnlirt  fie  beim  ?lnrid)ten  mit  einem  ©tüdd)en  iSutter, 

218.  2!mttotc  = ©aitce. 

33on  10  — 12  ©tüd  Siebegäpfeln  brüdt  man,  nad}bem  fie  l^alb 
bnrd)gefd)nitten  finb,  bie  ^erne  nnb  ben  ©aft  aug,  fdjmi^t  fie  nun 
mit  etmag  magerem  ©d^infen,  einer  einem 

©tüdd^en  Sorbeerblatt  redd  meid)  nnb  ftreid)t  fie  bnrc^  ein  feineg 
©ieb.  hierauf  fod)t  man  einige  Söffet  braune  (Soutig  mit  ebenfo 
niet  guter  Souitton  nnb  einem  ®tafe  äßein  3ur  gel^örigen  3)ide 
ein  nnb  berbinbet  fie  mit  ben  bnrd)geftrid)cnen  Siebegä|5fetn.  . 

©ottte  bie  ©ance  nid)t  fräftig  genug  fein,  fo  giebt  man  ein 
©tüdd)en  2;afetbouiClon  nnb  etmag  (Sitronenfaft  I)inein. 

■ 219.  ©oiice  (Sencöoifc  (fbe-  ©eneboabs). 

(Sine  l)atbe  0^tafd)e  97otl)mein  fod)t  man  mit  einer 
einer  ©d)atctte,  einem  garnirten  iBonqnet  (©.  25),  etmag  Sorbeer= 
btatt,  ^feffertörnern  nnb  ®emür3  big  3nm  bierten 
einige  Söffet  braune  (Soutig  nnb  ebenfo  biet  nid)t  31t  fet)r  gefat3cnen 
gonb  bon  bem  gifd),  3U  metd)em  bie  ©ance  gegeben  merben  fotl, 
ba3U,  f'od)t  bag  (San3e  3U  einer  feimigen  ©ance  ein,  giejjt  fie 
bnrd)  ein  ©ieb  nnb  bermifd)t  fie  bor  bem  ?tnrid)ten  mit  etmag 
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©avbelTenbutter  unb  mit  einem  ©tücf  rec^t  frtfd)ev  S3uttev.  531fan 
giebt  bie  ©auce  3U  Sad)fen,  ^^orellen  u.  f.  m. 

220.  Sicfclk  ©oitcc  mit  ßrckbnttcc. 

9?ad)bem  man  fie  mie  in  ber  norigen  ^Jnmrnev  üevfod)t,  nevmifc^t 
man  fie  mit  einem  ©tüd  ©avbellen=  nnb  eben  fo  nie!  Ävebdbutter. 

221.  ißrinjc|»$ flute. 

(Sin  gutes  ©tüd  S3ntter  (äfft  man  in  einet  ItaffevoIIe  braun 
merben,  f^ut  gau3e  ^etevfilienblättev  nnb  etmaS  gel;adten  ©d)nitt= 
laud)  !^inein,  läßt  bieS  einen  Slngenbüd  braten,  füüt  nun  2 Löffel 
3mS,  einen  f?öffel  braune  ©ance  unb  etmaS  ®ftragon  = @f[ig  ba3u, 
läßt  bie  ©once  feimig  f'od^en  unb  fd^medt  fie  mit  ©al3,  ein  menig 
geftoßenem  Pfeffer  nnb  einem  (Sßiöffci  englifd^er  ©oia  = ©auce  ab. 
2lm  beften  paßt  fie  3U  gebadenen  ker  (SotelettS. 

222.  ©flurc  Äpcd'Sflucc. 

3n  feine  SBürfel  gefd)nittenen  ©ped  nnb  3'iJiebe(n  bratet  man 
gelbbraun,  tf)ut  ein  paar  Söffet  2JfepI  ba3u,  läßt  eS  getbtid)  fd)miljen, 
rüprt  nun  Söaffer,  3^teifd}=  ober  f^ifd^brüpe  bamit  ftar  unb  fod)t 
Paüon  mit  SBeineffig,  etmaS  Pfeffer,  ©at3  nnb  3nder  ober  ©prup 
eine  feimige  ©auce.  ü)ann  färbt  man  fie  braun  unb  oermcnbct  fie 
3u  ©tinten,  Stößen  u.  f.  m. 


D5uttei=  Saucen. 

223.  (Siiiffldjc  S5uttcr*©flucc. 

9J?an  fnetet  in  einer  tafferoüe  etma  2 Setb  frifd)e  iöutter  mit 
2 Söffet  9J?ept  gut  burd),  tput  ein  paar  Söffet  SBaffer,  etmaS  9}?uS= 
fatnuß,  ©at3  unb  geftoßenen  ^]5feffer  ba3u  unb  rüprt  eS  3U  einer 
nid)t  3u  biden  ©auce  auf  bem  gener  ab.  ®iefe  oerbinbet  man 
na^  unb  nad)  unter  fortmäprenbem  üfüpren  mit  % $fnnb  frifd)er 
Sntter,  opne  baß  bie  ©auce  fod)t  nnb  giebt  fie  mit  etmaS  (Sftra= 
gon=(Sffig  ober  (Sitronenfäure  abgefdpirft  311  f^ifd^en,  bie  in  Söaffer 
unb  ©at3  abgef'od}t  finb. 
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224.  58uttcc*©nitcc  ä la  Mailre-d'hötel  (f^sr.  aKäf^ter  b^jotett). 

9?ad)bem  ntvin  2 ?otl)  ®uttcv  mit  2 i^öffel  9Jfd)t  buvdigcfnetet 
]^at,  fügt  man  9)?u§fatmif^,  ©atj,  Pfeffer,  ^gel;acfte  ^eterfiüe  nnb 
©d)nittlaud),  fomie  bad  nötl)tge  Söaffer  baju  nnb  riiljvt  bie  ©aitce 
auf  bem  f^eitev,  bi§  fie  anfängt  31t  fodjen,  mijd^t  nun  ein  gutes 
©tüd  33uttev  nnb  etoaS  (Sitrcneiifäuve  bamit  nnb  ftedt  bie  ©auce 
marin,  ohne  baf?  fie  fod)t.  ©tatt  beS  2BafferS  fann  man  fie  aitc^ 
mit  ©al)ne  abrütjren,  tä§t  bann  aber  bie  (Jitronenfäure  fort. 

225.  S^iittcr^Saurc  mit  StndjobiS^Sffciij. 

®ie  Butter  *©ance  mirb  mie  in  9?r.  223  abgerül^rt  nnb  oor 
bem  2lnrid)ten  mit  einem  ©tüd  iBntter  nnb  einigen  Söffetn  engtifdjer 
2lnd)or)i8  = (Sffen3  nerbunben.  3^  ©eefifd)en 

ift  biefe  ©ance  nor3Ügtid). 

22G.  Flitter' gnurc  mit  G-ftmoo«* 

2Bie  in  9?r.  223  bereitet  man  mit  2 Sott)  Sutter,  2 Söffet 
9)?el)t,  ätJuSfatnufi,  iPfeffer,  ©a(3  nnb,  S5affer  eine  ^Butter  = ©auce 
nnb  tl)ut  beim  ©ebrand)  etmaS  (Sftragon  = ©ffig,  einen  Söffet  nott 
ge^dten  ©ftragon  iinb  ein  gnteS  ©tüd  iöutter  ba3ii. 

227.  iBllttcr '©Oltcc  a l'ltalienne  (fj^r.  a Sitaticnn). 

9D7an  tjadt  'ipeterfitie,  einige  d^mpignonS  unb  ein  ©tüdd)en 
^nobtand)  red)t  fein,  täj^t  eS  in  guter  33ntter  einige  2tugenbtide 
fd)mif3en,  tput  bann  ein  ©tüddi^en  Sorbeerbtatt,  eine  S'Jette,  etmaS 
Pfeffer  unb  507uSfatnu^  ba3u  unb  tod)t  baS  ®an3e  mit  einem 
©tafe  SBeij^mein  einige  9)ta(e  auf.  9?uu  nimmt  man  baS  Sor* 
beerbtatt  unb  bie  9?etfe  perauS  unb  rüprt  bie  Kräuter  mit  etmaS 
burd)getneteter  93utter  unb  9J?el)t  nebft  SBaffer  ober  58ouitton  auf 
bem  fjeuer  31t  einer  feimigen  ©ance  ab,  bie  man  mit  einem  ©tüd 
33utter,  einem  Söffet  ^rooencer=Det  unb  etmaS  ditronenfäure  oer=> 
mifd)t. 

228.  ^üttänbifdjc  ©nitcc. 

dtma  4 Sott;  23utter  rüt;rt  man  mit  4 d'igetben  31t  ©apne, 
mifd)t  einen  Söffet  91?ebt,  ©at3  unb  9J?uSfatnuft  ba3it,  rül^rt 
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bieö  mit  2 S:affenföl3fen  üoH  SBaffer  unb  etmaß  (gftvagon  = (Sffig 
auf  bem  freuet,  btö  e§  anfängt  birf  jn  mevben,  jiefit  ei§  bann  jnrücf 
unb  nevbinbet  eö  unter  fovtmäljrenbeni  91üt}veu  mit  'U  fßfitnb  frifc^e 
33uttev.  (5^  ift  BefonberS  ju  Bead}ten,  ba§  bie  ©ance  nid)t  f'od)t 
ober  auf  bem  Soben  ber  ^afferoöe  anfe^t,  toobnrd)  fie  leidet  gerinnt 
unb  ftürfig  toirb. 

229.  ■^oüiiii&ifdie  Sauce  auf  eine  onbere  i)(rt. 

3n  eine  Meine  ÄafferoKe  tBnt*man  4 ?ot^  iöntter,  5 @ige(Be, 
©atj,  äKuöfatnnfj  unb  etmad  gefteßenen  '^Pfeffer,  ftellt  bie  ÄafferoÜe 
in  ein  flad)e§  ®efd)irr  mit  !od)enbein  SBaffer  unb  rüBrt  bie  (Sier 
unb  bie  S3ntter  mit  ein  paar  ?öffetn  f^ifd)maffer  fo  tauge,  Bid  fie 
anfangen  bid  31t  loerben.  iDann  tl;ut  man  nad)  itnb  nad)  ' * fßfnnb 
ober  mepr  red)t  frifd)e  S3ntter  unb  einen  Löffel  @ftragon=(Sffig  ba3u, 
inbem  man  bie  ©ance  mit  bem  Söffet  fortmaprenb  rüprt.  ®iefe 
©ance  ift,  loeit  fie  nur  mit  Siern  opne  fDJept  geBnnben  mirb,  non 
oor3Ügtid)em  ®efd)inad,  fann  aBer  nur  fnr3  bor  bem  ©eBraud)  Be= 
reitet  loerben,  ba  fie  fepr  teidit  gerinnt  ober  ötig  ioirb. 

230.  ^üttniibifcljc  Sauce  mit  üJiecrrcttio. 

501an  mad)t  eine  potlänbifdie  ©ance  loie  in  -)h-.  228  angegeben, 
tä^t  in  berfetBen  etload  gepulten  unb  fein  geriebenen  fDleerrettig 
red)t  peiß  loerben,  aber  nid)t  fodjen,  nnb  ftreid)t  fie  bnrep  ein  fei= 
ned  ©ieb.  rnprt  man  bie  ©ance  loieber  loarm  nnb  giebt  ein 
, ©tücf  33ntter  foioie  and)  ben  ©aft  einer  ©itrone  pinein. 

231.  Butter  = Sauce  311111  53tumeufopI  ober  Sparget. 

Tlan  fnetet  4 Sotp  ^Butter  mit  2 Söffetn  DJiept  gut  bnrd),  füttt 
StnmenfopM  ober  ©pargetioaffer  baranf,  rüprt  bie  ©ance  mit 
etioaä  3D?ndfatnnfi  nnb  ©at3  red)t  biefftüffig  auf  bem  f^ener  ab, 

■ Binbet  fie  mit  einigen  ©igetben  nnb  oermifdit  fie  Beim  ©ebrand) 
mit  einem  ©tuet  frifd)er  tButter. 

232.  Butter  5 Sauce  mit  Sapite. 

©Ben  fooiet  53ntter  nnb  9)?ept,  loie  in  ber  oorigen  9?ninmer, 
fnetet  man  mit  fOJudfatnnfj  nnb  ©at3  bnrd)  unb  rnprt  e«  mit  filger 
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ober  fauvev  ©aljne  auf  gefinbem  geuer  ju  einer  bicfen  ©auce  ab, 
bte  mau  mit  einem  ©tücf  ißutter  i^erfe^t  unb  ju  ©parget  ober 
S3(umeufo!^t  i'ermenbet*). 


238.  33ramtc  iöiittcr. 

®ie  iöuttev  fe^U  man  in  einer  J^affercüe  311111  f^ener,  läßt  fie 
langfani  braun  färben,  gießt  fie  bann  ftar  Den  bem  S3obenfa^  unb 
uerluenbet  fie  31t  gefod)ten  ^ifct)en,  ©emüfen  n.  f.  ir\  5!J?an  fann 
fie  and)  mit  ein  paar  Söffet  nolT  SJJcftrid)  ftar  rühren,  ober  einen 
Söffet  oott  (Sftragon^Gffig  ba3it  gießen,  ßi'^i  ©parget  giebt  man 
fie  and)  ioot)t  mit  geriebener  ©emmet,  bie  man,  fobatb  bie  iöntter 
anfängt  fid)  311  färben,  bvirin  t)dtgetb  bratet. 


£)ef= Saucen. 

241.  9Jto.nitOiiaifciu  (fpr.  9)tanjouäbfem)$aiicc. 

3um  ©etingen  biefer  ©ance  ift  ed  üon  großem  ßinftnß,  baß 
man  biefetbe  an  einem  fügten  £)rte  3ufaminenrübrf  ober  ben  9?apf, 
in  bem  man  fie  bereiten  mitt,  anf’ö  ©id  fef.^;  ebenfo  mefenttid)  ift 
ed,  baß  bad  Det  im  Stnfang  nur  tropfenmeife  unter  bie  (Sier  ge= 
rüt)rt  mirb,  nur  babnrd)  fann  man  eine  gtatte,  toeiße  SJJagnonaife 
erbatten. 

On  einen  fteinen  rnnben  9?apf  fd)tägt  man  ein  ober  3mei  ©i= 
getbe  red)t  rein  ot)ne  (Siioeiß  and,  rn^rt  fie  mit  etioad  ©at3  fo 
“tauge,  bid  fie  bid  merben,  fügt  nun  unter  rafd)em  9tüt)ren  bad 
©et  tropfenroeife  3U  ben  (Siern  unb  ab  unb  3U  ein  paar  STropfen 
(5ftragon=(Sffig.  ©obatb  bie  ©ance  anfängt  bid  311  loerben,  fann 
man  met)r  ©et  auf  einmat  ba3u  gießen.  9)fan  fät;rt  nun  in  biefer 

*)  2i5ie  man  and  obigen  Mcceptcn  erficht,  wirb  bei  alten  SBiitter= 
©ancen  erft  ein  flciner  2:()eit  ber  Söntter  mit  bem  nötl)igen  SUfet)!  nnb 
SSaffer  auf  bem  gener  bid  geriU)it  nnb  bann  bie  übrige  53ntter  nad;  nnb 
nad.  ba3n  gegeben.  gc)d)iei)t  bied,  nm  bad  ©eriimcn  ber  ©aiicen  311 
Oenneiben,  loettped  mciftcntl)cild  fiattßnben  mürbe,  menn  man  fogteid)  bie 
gaii5e  25ntter  mit  bem  2Jtel)l  auf  bem  gener  abrü()rte,  luobnrd)  bie  ©ance 
Ieid)t  it>re  iöinbefraft  oerliert. 
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Slrt  fort,  bi«  man  % Bi«  V*  Ouart  Det  uub  fo  oiet  gfficj,  um  ber 
©aiice  einen  pifanten  ©efdjmacf  ju  geben,  oervitt^rt  I;at.  ÜDa  [ie, 
menn  fie  gut  gerührt  morben  ift,  jient(id)  [bicf  loirb,  fo  oerbünnt 
man  fie  mit  etwa«  nad)  9?r.  81  bereiteter  fatter  f^teifd^aUerte,  bie 
aber  nod)  flüffig  fein  muff,  ober  mit  etioa«  äöaffer.  35ie  fo  be= 
redete  9)fagnonaifen  = ©aitce  ift  jtoar  oon  einem  feinen  ®efd)mad, 
aber  loegen  be«  nieten  Oet«  fchioer  nerbantid)  unb  and)  foftfpietig, 
me«hatb  man  fie  mit  einigen  Söffetn  meiner  Sonti«  nermifd)t  unb 
fo  oiet  meniger  Del  baju  oermenbet.  — Dber  man  bereitet  au«  in 
Oet  mei§gefd)iüi^tem  5D?et)t  unb  f^^teifd} brühe  eine  bide  ©ance  unb 
rührt  biefe  fatt  unter  bie  5[Ragnonaife,  moburd)  man  ein  gröffere« 
Ouantnm  ©ance  erhätt,  bie  and)  teid)ter  nerbantid)  ift.  ©oUte  bie= 
fetbe  loghrenb  be«  9?ühren«  gerinnen,  fo  ba§  ba«  Del  fid)  oon  ben 
@iern  trennt  unb  hei'i'P’^tritt,  fo  nut§  man  in  einem  anbern  9?af'fe 
oon  neuem  ein  (Sigetb  mit  ettoa«  ©atj  bid  rühren  nnb  nun  tangfam 
bie  geronnene  ©ance  nad)  nnb  nad)  ba3u  mifd)en,  biefetbe  erhätt 
baburd)  bie  oertorene  33inbnng  loieber  unb  wirb  loeiß  unb  gtatt. 

(Sin  anbere«  SBerfahren  befteht  barin,  ba^  man  einen  .?öffet 
Oolt  toeife  ©ance  mit  einem  (Sfftöffet  oott  gemörmter  iöntter,  ©atj, 
Pfeffer  nnb  ®ftragon=(Sffig  red)t  meijf  nnb  fd)anmig  rührt  nnb  nad) 
unb  nad)  eüoa«  ^rooencer  = Oet  barunter  mifd)t.  91?an  erhätt  ba= 
bnrd)  eine  ©ance,  bie  ber  nach  ber  oorhergehenben  2lrt  bereiteten 
an  3tn«fehen  nnb  ®efd)mad  gau3  gteid)  fommt. 

235.  ®cfd)lnociic  öiagnoiiaife  (fbr.  3Kanjonät)f). 

93?an  fe^t  einen  ?{ahf  ober  eine  gut  oer3innte  Äafferotte  in 
Gi«,  giefft  2 Söffet  oott  gteifd)gatterte  (fiehe  9?r.  81),  2 G^töffet 
ooO  Oet  nnb  einen  Gf?töffet  Oott  Gftragon=Gffig  1)^”^'«, 
unb  Pfeffer  ba3it  nnb  fd)tägt  bie  ©ance  mit  ber  ©d)neernthe,  bi« 
fie  )oei§  nnb  bid  )oirb.  Stnd)  biefer  ©ance  tonnen  Oor  bem  ©d)ta= 
gen  ein  Söffet  )oei§e  Gonti«  3ugefe^t  toerben. 

23().  5Ucmoutnbcii=Snncc. 

5n  eine  rcd)t  hifantc  StRagnonaifen  = ©ance  tl)nt  man  einige 
Söffet  attoftrid),  foioie  get)adte  ‘l^cterfitie,  ©d)nitttdnd),  Gadern  unb 
a^feffergnrfen  nnb  oermengt  biefe  fingrebicn3ien  genau  mit  einanber-, 
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ober  man  3 ßetbe  (Ster  mit  einigen  gemafd)enen  ©arbeUen  im 
9)?crfer  ved)t  fein,  ftreid)t  [ie  burd)  ein  ©ieb,  nevnüfd)t  fie  mit  einem 
rollen  (Sigctb  iinb  2 ^öffetn  9Jioftvid),  vüljrt  mm  nad;  nnb  nad) 
'*  Qnavt  ^et,  einen  Söffet  S-ftvagomtSffig,  Pfeffer  nnb  ©dtj  baju 
mib  tl}ut  geljarftc  JHväntev,  (Saf.'evn  nnb  1)3feffevgm-fen  l^inein.  5(ud) 
fami  man  bcn  fdjavfen  (55efd)mad  bev  ©ance  (tetiebig'bnrd) 
.mitbevn. 

237.  9}nl)lgotc=©ancc  (fbv.  3tabigoI;t=@ot;f3e). 

3)ie  iH'vfd)iebenften  Ä'ränter,  mie  fßetevfitie,  ©d)nitt(and>,  51er6et, 
(Sftragon  n.  f.  m.  fod)t  man  einige  ®?innten  in  ©atjmaffev,  gießt 
fie  ab,  bviirft  fie  ved)t  rein  anö  nnb  ftrcidjt  fie,  nadtbem  fie  im 
9)?örfer  mit  einigen  ©arbeften  fein  geftoßei;  finb,  bnvd)  ein  feineg 
©ieb.  S)iefe  grüne  997affe  mifdtt  man  in  eine  nad)  9?r.  234  be= 
reitete  9?fagncnaifem©anc,  ber  man  nod)  einen  Söffet  fDioftrid)  311= 
fe^cn  fann.  SBäre  biefetbe  bnrd)  bie  £ränter  nid)t  grün  genng  ge= 
färbt,  fo  nimmt  man  nod)  ein  menig  ©f'inatmatte  (titr.  38)  bajit. 

238.  (£mnbcrlnub=8niicc. 

(Sitten  Söffet  oott  engtifd)en  ©enf  rüt)rt  man  mit  9io.tt)toein 
red)t  ftar,  bermifd)t  bieg  mit  einem  @tafe  3of)annigbeer=(Setee  nnb 
mit  in  ganj  feine  ©tiftd)en  gcfd)nittene  ^f3omeranjenfd)aten  nnb  ber= 
bünnt  bie  9)?ifd)nng  mit  91ott)mein.  9J?an  giebt  bie  ©ance  mir  jnm 
2Bitbfd)meinfteifd)  ober  £opf. 

239.  SBctfjC  t’hinifroi(l-(Snncc  (fbr.  @d)o()froa=@ü()f5e). 

SBon  etmag  SBeißine^^t  nnb  red)t  guter  (Scftügetbonifton  bereitet 
man  eine  bünne  meiffe  ©ance,  täßt  fie  an  ber  ©eite  beg  f^^encrg 
rcd)t  ftar  fod)en,  nimmt  ben  ©dtamn  fomie  bag  f^^ett  rein  ab,  fod)t 
bie  ©ance  mit  ettoa  t)atb  fo  oiet  nngefärbtcr  fyteifd)gaftertc  (to.  66 
9fr.  81)  nnb. einem  ®tafe  SBeißiocin  feimig,  aber  nid)t  31t  birf  ein 
nnb  pref^t  fie  bnrd)  ein  reineg  Xnd).  9t'ad)bcm  man  ber  ©ancc 
nod)  mit  ettoag  (Sftragon  = Gffig  einen  red)t  fntanten  ®efd)marf 
gegeben,  fel^t  man  fie  in  einer  gut  rerjinnten  ifafferottc  anf’g  (Sig, 
rüt)rt  fie,  big  fie  anfängt  fid)  31t  nerbid'cn,  tand)t  min  bie  ba= 
mit  311  über3iet)enbcn  (SJegenftänbe  ((55ef(üget=  ober  5-ifd)  = ©tüd'e) 
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mit  etiiev  ©abet  l^iiietn,  tä§t  [le  aI'tvo|)fcn  iinb  legt  fie  mif  ein 
g"eö(teö  33Ied)  ober  eine  ftadje  ©d)üffel.  ®ie  ©auce  bovf  nnv  fo 
bicf  merben,  baf^  [ie  bic  l)ineingetaiid)ten  ©tüde  mit  einer  bünnen 
Sage  ©auce  übevbedt,  bic  aber  glän3cnb  nnb  ftav  ift. 

®nvd)  rott)cm  Siebedäpfel=^nivee  fann  man 

bie  ©ance  votl;,  nnb  bitvd)  eine  mie  in  9?v.  195  bereitete  ^räuter= 
maffe  nnb  ctma?  ©pinatmatte  grün  färben. 

240.  ^rflinic  bhanfntid-Snucc  (fbi'-  @d;Dbfroa»©obße). 

5[)?an  bereitet  eine  rcd)t  ffare,  mit  9}?abeira  eingefod)te  ^umet= 
(fpr.  |^nmeb=)  ©ance  ©h\  207),  fod)t  fie  mit  cbenfo  r»iel  brauner, 
red)t  ftcifer  f^Ieifd^gartcrte,  atd  man  ©ance  bat,  nod)inatd  bid  jur 
Öäffte  ein,  bre§t  bie  ©ance  bnrd)  ein  Sud)  nnb  rübrt  fie  mie  in 
ber  ncrigen  Sfnmmer  auf  bem  ©ife  falt. 

241.  HtMiiTP  d(*  Müiitppllier  (f^r.  ißöbr  be  Ü)lüitgbb2djcb)( 

töfontbcnicr=53iittcr. 

V 

Obgleid)  nid)t  eigentlid)  31t  ben  ©aucen  gehörig,  finbet  biefe 
Sntter  bcd)  biei'  ib^'^'i  ba  man  fatte  f^ifcbe  cber  fVIeifd)  mie 

mit  obigen  Chaufroid- ©aucen  bamit  überftreid)t.  9JJan  bereitet  [ie 
fotgenbermaf^eii: 

(Sin  paar  §änbe  ooü  Ä'räuter,  mie  3ur  fRaiMgDt  = ©ance  in 
9h'.  195  merben  btand)irt  (©.  25),  rein  andgebrürft  nnb  bann  im 
Dliörfcr  mit  2 (Sfetöffeln  ooll  (Samern,  einigen  gebacften  ißfeffergurfen, 
mit  6 bavtgefcd)ten  ©igelben  nnb  mit  10  — 12  ©arbellen  red)t  fein 
geftoßen.  Sann  mifd)t  man  nad)  nnb  nad)  % iPfunb  feine  33utter 
nnb  'A  Ouart  feined  'i|.(rooenceiviDei  ba3U,  ftrcid)t  bad  ®an3e  burd)  ein 
©ieb,  fd)inedt  ed  .mit  etmad  (Sftragon  * ©ffig  ab  nnb  giebt  ihm  init 
©pinatmatte  eine  fd)öne  grüne  f^arbc.  Sie  iöntter  mirb  bid  311m 
©ebrand)  in’d  (Sid  gcfteflt. 
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©elfter 

ITim  hen  llors  d’oenvres  (fpr,  ^ol;vböh)r’). 

!Die  Hors  d’oeiivrcs,  mefd)e  in  iravme  iinb  faite  jevfaüen,  itsei':' 
ben  gleid)  nad)  ber  ©nppe  gegeben.  3)a  fie  inel^r  bajn  beftimint  finb, 
bie  @§Inft  bernorjurufen,  a(8  biefelbe  31t  befvtebtgen,  fo  büvfen  fie 
nid)t  jn  ftaid  nngevid)tet  iverbcn,  fonbern  inüffcn  fidj  bnrd)  einen  pifan= 
ten  @efd)mad  nnb  ein  gefällige^  3(eu^eve  aii8jeid)nen,  nni  i()vem 
3'nede  jn  entfpvcd^en.  ü)ie  einjeinen  ©tüde  »erben  fc  Wein  »ie 
mögiid)  geformt;  man  redtnet  baoon  in  ber  9?eget  et»a  brei  anf 
3»ei  ^erfonen  nnb  rid)tet  bie  meiften  Hors  d’oeuvres,  namenttid) 
bie  »armen,  faft  immer  anf  einer  fanber  gebrod)enen  ©erüiette  mit 
gebadener  "ißeterfitic  garnirt,  an.  ®en  bei  »eitern  größten  SI)ei(  ber 
»armen  Hors  d’oeuvres  bitben  bie  in  5Bntter  ober  Sadfett  gebadet 
nen  ©ad^en  (-g-ritüren).  Um  i^nen  ein  fd)öne§,  Stnfeben 

311  geben,  mnf?  bad  g-ett  ober  bie  SSntter  nod)  frifd)  nnb  frdftig 
nnb  beim  SlnSbaden  genngenb  erl;i^t  fein;  bie  ©emmet,  beren  man 
fid)  3itm  'ißaniren  bebient,  barf  nid)t  31t  att  nnb  l)art  genommen 
»erben,  ba  fie  fid)  fonft  31t  fein  nnb  fanbartig  i'eibt,  »oburd)  bie 
©egenftdnbe  beim  Slnöbaden  eine  graue  g^arbe  ermatten.  2)?an  tl)ut 
bal)er  am  beften,  ein  ober  3»ei  Sage  atte  ©emmet  ab3ufc^älen, 
3»ifd)en  einem  reinen  Sud)  mit  ber  §anb  ent3»ei  31t  reiben  nnb 
bnrd)  einen  S)nrd)fd)(ag  311  fieben,  inbem  bie  fo  ge»onnene  ©emmet 
»ei§  nnb  nid)t  311  fein  ift. 


I.  Die  fmflen  llors  «Woriivrcs. 

242.  Sic  Ütuflcni. 

9tad)bem  fie  ge»afd)en,  öffnet  man  fie  mit  einem  ftarfen  9D?effer, 
entfernt  mit  einem  in  ©at3»affer  getand)ten  ißinfet  forgfättig  bie 
©ptitter  ber  ©d)aten,  ot)ne  jebod)  baö  SBaffer,  »etd)e^  bie. 
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?rufter,  [o  fange  fie  ncd)  frifd)  ift,  ent^ft,  31t  t>evfd)ütten  unb  ridjtct 
fte  bann  cnüneber  auf  einer  ®d)üf[ef  ober  gfetd^  anf  üteßern  mit 
in  fßiertef  gefd)nittenen  Zitronen  an.  33on  ben  engfifd)en  Wuftern 
redjnet  man  10 — 12,  non  ben  1)offteiner  aber  6 — 7 auf  bie  'ißers 
fon.  — 2)ie  ^rifdfe  ber  ?Iu[tern  evfennt  man  an  bent  fjeCfen,  ffaren 
5(u§fe'^en  unb  an  bent  SBaffer,  me(d)eS  fie  beim  Oeffnen  entölten. 

248.  (fabior. 

®uter  Saniar  nuij^  großföruig,  non  fjeügvauem  2fnfe'^en  unb 
menig  gefallen  fein.  2fm  beften  ift  er  in  ben  fOfonaten  Sfanuar, 
gebruar  unb  3)?är5.  SOZan  rid)tct  ibn  auf  'i)3or5eIIan=  ober  ®fad- 
?Iffietten  mit  gefd^nittenen  ßitroncu  garuirt  an  (ein  ^funb  (5aniar 
reid)t  für  5 'ißerfonen  auö)  unb  giebt  geröftete  0emme(fc^eiben  ober 
ein  unter  bem  9tamen  33finid  in  Ütu^fanb  übfidjeS  S3acfmerf  ba3u, 
beffen  33efd;reibung  mir,  obgfeid)  e§  marin  ift,  bei?  3*^M*<^btmenl)anged 
megen  in  ben  fofgenben  DZummeru  geben. 

244.  ißliiii^  boit  Önrnitcig. 

®ie  erforbertidien  3ugrcbien5icn  finb:  1 -ßfunb  fDZe’^f,  8 ?ot!^ 
33utter,  4 gelbe  ©er,  Ouart  fOtifd),  2 l'otb  'pref^i  ober  'ißfunbs 
.'pefe  unb  ©al3.  55on  ber  mit  (aumariuer  93tifd)  aufgelöften  .^efc 
macpt  man  mit  etma  ' i non  bem  ?0Zeb[  einen  loderen  2eig,  ben 
man  in  einer  it'afferolle  au  einem  mannen  Orte  aufge^en  lä§t. 
®ad  übrige  SOZepl  rübrt  man  mit  ber  33utter,  ben  Siern  unb  ber  er« 
märmten  5DZitcb  31t  einem  nidit  31t  fteifen  Seig,  ben  man,  menn  er 
tüi^tig  mit  bem  Söffe!  gefd)lagen,  mit  bem  in3mifd)eu  aufgegangenen 
.Siefenftüd  nermifdit  unb  nod)malö  aufgeben  Uifd.  33aden  ber 

StiniS  bebient  man  fid)  fladier,  gu§eiferner  formen,  ober  in  ©« 
mangetuug  berfelben  fleiner  bled)erner  ober  fubferner  Oartelettformen. 
.fiur3  nor  bem  Slnriditen  febt  man  biefe  fformeu  auf  einem  rnnben 
33fed}  ober  '^fatfonb  einen  Wugcublid  in  einen  3iemlid)  b^i^e«  Ofen, 
beftreicbt  fie,  fobalb  fie  Imtji  finb,  mit  gcflärter  ^Butter,  füllt 
Tm  mit  bem  löärmteig  3111-  .^pälfte,  badt  fie  mm,  iubem  man  bad 
331ed)  öfter  brept,  rafd)  gar  unb  giebt  fie  fo  beif?  mie  möglid)  3111' 
Jafel.  füZan  fann  and),  ebe  bie  SDZaffe  bineingefütlt  mirb,  etmad 
gcbadten  Sd^nittlaud)  auf  ben  23oben  ber  ^formen  ftreuen. 
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245.  ®Uitiö  Utiit  Sortflffdiiicljl. 

9)?an  nimmt  baju  'A  'ißfunb  ^avtoffelmel^I,  '4  ißfimb  Suttev, 

12  (Sicr,  ©alj  unb  ',2  Quart  äJfitd)  ober  ©at}ue.  y?ad)bem  man 
bie  5D^itd)  ober  bie  ©al)ue  mit  ber  S3ntter  unb  bem  ©a(j  anfge=  * 
fod)t,  riü^rt  man  [ie  langfam  unter  bad  mit  fatter  9}?itd)  ftar  ge= 
guirtte  ^artcffetmeljl  unb  läfd  bie  9)Za[fe  auf  bem  g^euer  31t  einem 
biden  S3rei  nertod)en.  ®ann  nerbinbet  man  nod)  Ijeiß  2 gau3e  (Sier 
bamit,  |d)(ägt,  fobatb  ber  S^eig  etmad  erfattet  ift,  nad)  unb  nad; 
bad  0)e(be  ber  3el)n  ßier  ba3u  unb  rütjrt  enblid)  bad  311111  feften 
©d)iiee  gcfd)(agenc  (Simeif?  teid)t  barnnter.  9tun  fiiClt  man  fteine 
mit  Butter  aiidgeftrid)ene  niib  mit  geriebener  ©emmet  beftreute 
Sartetettfarmen  nid}t  gaii3  nad  mit  ber  2)faffe  nnb  barft  fie  fur3 
i'or  bem  5lnrid)ten  in  einem  I)ei§en  Qfen  rafd)  gar.  ipat-  man 
feine  Sartetettformen,  fo  tt^nt  man  bie  9)laffe  auf  ein  mit  33ntter 
beftrid)encd  93acfbled),  bacft  fie  Ijeßbraiin  unb  fticbt  fie  mit  einem 
rnnben  Slndfted^er  and. 

246.  iöliitid  üoit  ©ricd. 

31t  biefer  9)?affe  geljörcn  Vi  -).'fmib  nid)t  311  feinen  @ried, 

/4  ißfunb  ^Butter,  ‘a  Quart  9)fitd),  8 Sier  nnb  ©al3.  3n  bie  mit 
ber  33ntter  anfgefod)te  9Jiitd)  fd)üttet  man  unter  fortmäl;renbem 
91ül)ren  ben  ®ried,  läfd  U)ii  31t  einem  fteifen  33rei  foc^en,  ben  man, 
fobatb  er  etmad  erfattet  ift,  mit  ben  8 Sigelben  nnb  bem  fteif  ge= 
fd)tagenen  ©d)uce  ber  8 Simeig,  fomie  mit  ©at3  nnb  SDhidtatnnß 
üerbinbet  nnb  mie  in  9?r.  244  in  fteinen  tjartelettformen  ober  auf 
einem  Sadbied)  abbadt. 

©oCtten  ftd)  beim  S3aden  gro§e  S3tafen  bitben,  fo  bnrd)ftid)t 
man  biefe  ein  f5aarmal  mit  einer  ®abet,  ivoburcb  bie  barnnter  ent= 
I^rttcne  2uft  entfliel)t  nnb  ber  2eig  loieber  gtatt  mirb. 

\ 

247.  'Jteiic  i'tcriiinc. 

Qie  £)eringc  loerben  in  9D7itd)  ober  SBaffcr  geiodifcrt,  rein 
abgemafd^en,  bie  .Spant  abgc3ogcn  nnb  and  bem  ber  \!änge  nad) 
anfgefd)nittencn  33and)  bie  Singeioeibc  genommen.  ®ie  üorl)anbene 
5D7itd)  (egt  man  ibiebcr  in  ben  23and),  fd)ueibet  bie  .fseringe  in 
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4 bi«  5 Ouerftiicfe,  rid)tet  fie  auf  einer  mit  äßeinblättevn  beberften 
6d)üffet  an  nnb  gavnivt  fie  mit  in  ©ri)eiben  gefd)nittenen  fanven 
©urfen. 

248.  ©nröcüCH  = enIot. 

9'{ad)bem  man  2 ißfnnb  ©arbeiten  nidd  jn  lange  gemäffert 
bat,  mirb  }ebe  ©arbeite  auf  ber  §anb  redd  rein  abgemafd)en  nnb 
ba«  gleifd)  in  3mei  ©tüden  rcn  ben  ©röten  geriffcn.  §ieranf 


Fis.  20. 


fd)neibet  man  bie  einjetnen  ©tüde  gerabe  nnb  rid)tet  fie  in  ber 
SOfitte  einer  runben  ©d)üffel,  inbem  man  fie  flad)  übereinanber  legt, 
in  t^orm  einer  Ipatbfngel  an.  ©ann  belegt  man  bie  ©arbeiten  in 
red)t  gefd)madooIler  S>erjierung  mit  ' ipfnnb'gerämbertem,  in  ©djeU 
ben  gefd)nittenem  Sad)«;  ‘A  fpfnnb  etma«  fefter  ©cbladmnrft,  bie 
man  non  ber  ^ant  befreit,  ber  ^önge  nad)  getbeilt  nnb  bann  in 
bnnne  ©d^eiben  gefd)nitten  bat;  3 — 4 9fennaugen,  bie  man  gefpalten 
nnb  in  Iönglid)e  Stierede  gefd)nitteii;  einem  ©n^enb  Oon  ben  ©teinen 
gefd)ölte  Olinen;  in  ©ffig  eingemad)ttm  türfifd)en  SBei^en,  Ä'irfdjen 
über  fPflanmen;  fleinen  in  ©cbeiben  gefd\nittenen  ißfeffergnrfen ; 
marinirten  9)hifd)eln  ober  ?Inftcrn,  and)  mobl  fleinen  if.^erl3miebeln 
nnb  ißrei^elbeeren.  Slüe  biefe  Ongrebienjicn  merbcn  entmeber  fd)id)= 
tenmeife  ober  in  fReiben  über  ben  ©arbeiten  angerid)tet,'  bod)  fo, 
baff  bie  baburcb  gebilbete  ißerjiernng  flar  bevbortritt  nnb  und)  ben 
nerfd)iebencn  f^arben  georbnet  ift.  ®en  91anb  ber  ©d)üffel  belegt 
man  mit  au«gc3adten  ©itronen=  nnb  2önrftfd)eibcn  nnb  begiefd 
fobann  ben  ©alat  mit  gutem  ‘^rooenccr  = Oel  nnb  ©ftragon  = ßffig. 
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‘249.  55iftf)  = Salat. 

V)on  einem  ober  .'ped^t,  ber  4 Big  5 ^funb 

[d^mev  ift,  fdjneibet  man  and  ^aut  imb,  ®räten  (fiet;e  Seite  39) 
imb  jebe  ©eite  in  [d^räge,  einen  g^inger  bide  Dnerfd)eiBen,  bie  nmn 
l'aljt  nnb  eine  ©tnnbe  lang  mit  Sffig  nnb  (^itronenfnnre,  in  ©d^eU 
Ben  ge[d)nittenen  3mieBetn  nnb  )}3etevfine  nrnviniren  (äjit.  9?ad) 
53eidanf  biefev  3eit  fd)mii5t  man  bie  gifd)ftüde  in  53ntter  nnb  in 
il)ver  911arinabe,  bie  man  bnvdigegoffen  l;at,  bon  Beiben  ©eiten 
meid)  nnb  fd)iteibet  fie,  [cBalb  fie  evfaitet  [inb,  in  gvoBe  SBüvfel, 
moBei  man  [crgfältig  aQe  fid)  nod)  bevfinbenben  ©röten  entfernt. 
®ann  Bereitet  man  nad)  9Zr.  236  eine  jiemlid)  bide  91emon(aben= 
©ance,  an  bie  man  gel)adte  ^rönter,  mie  )|3eterfitie,  ©d)nittlcnd) 
nnb  ©[tragen,  getl)an  l)at,  mifd)t  ben  f^ifd),  ot)ne  ü^n  jn  3erruBren, 
tangfam  barnnter,  feftet  il)ii,  oB  er  bag  gel)örige  ©at5  l)at  nnb 
[alter  genug  ift,  rid)tet  Um  an[  einer  rnnben  ©d)ü[[e[  an,  ftreid)t 
bie  C>Ber[Iäd)e  gktt  nnb  mad)t  eine  33erjiernng  bon  .^reBg[d)ibön3en, 
‘pfeffergnrfen,  ©[[igfir[d)en,  ©af^ern  nnb  entfteinten  Otiben.  Um 
ben  9fanb  (egt  man  Bartgefodite,  t)ii(Birte  ober  in  3?ierte(  ge[d)nittene 
©ier,  [olbie  and)  ÄreBg[d)män3e,  [ri[d)en  ©a(at  ober  and)  gel)adtc 
)^(ei[d)gallerte. 

9)tan  fann  biefen  ©a(at  and)  in  natür(id)en  ober  por3e(Ianenen 
©ügni(Ien  = ©d)a(en  anrid)ten  nnb  jebe  ein3cln  ber3ieren,  bed)  mitf? 
bann  ber  f^ifd)  in  feinere  3Bitr[e(  ober  f^iletg  gefd)nitten  -tberben. 

2Ö0.  ^itmmcrs  Sa(at. 

3mei  ober  brei  red)t  [ri[d)e,  boUe  ipnmmern  merben,  nad)bem 
fie  aBgefod)t  [inb,  mit  einer  ©öge  ober  einem  ftarfen  SDJeffer  ber 
2önge  nad)  bnrd)gefd)nitten,  fobann  bag  ^Ueifd)  ang  ben  ©dm.'ön3en 
nnb  ben  ©d)eeren  gcBrod)cn  nnb  alle  int  3imcrit  beg  ^örperg  Be= 
finb(id)en  S;()ei(e  rein  I)eranggenommcn.  ®ag  fV(i-’ifd)  fd)iieibet  man 
in  fanBere  ©tiidc,  bie  mit  ©ffig  nnb  ü)e(  marinirt  toerben,  bie 
tbeid)eti  !J()ei(c,  foioie  bie  ettba  borBanbetten  ©ier  )treid)t  man  bnrd) 
ein  feineg  ©ieB  nnb  ber(vinbet  fie  mit  einer  nad)  2h‘.  234  bon 
'/i  Onart  £)e(  nnb  ber  nötl)igen  tocifen  ©onlig  geritl)rten  9)tagnonaifcii- 
©ance,  gieBt  berfetBcn  einen  redtt  ).'ifantcn  ©efdmiad  nnb  mifdtt 
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langfam  ba3  ^^ummerf(eifcf)  barmiter.  ®er  ©alat  lüirb  mm  ent= 
tüeber  in  bie  gereinigten  §ummer[d)aten  gefüllt  itnb  biefe  anf  einer 
©erbiette  angeric^tet,  ober  man  tljnt  il^n  mie  ben  3^ifct)=©atat  in 
ber  borigen  91nmmer  auf  eine  rmibe  ©d)üffet  nnb  garnirt  i()it  mit 
t)artgefod}ten  (Siern,  ben  ^ummerfiij^en  nnb  ©c^afen.  Um  ben 
©atat  31t  bertängern,  bebient  man  fid)  and  ben  ©djaten  gebrod)ener 
ilrebdfd)ibän3e,  ober  man  fdnbi^t  bad  and  §ant  nnb  ©raten  ge= 
fd)nittene  fvieifd)  bon  ^‘inbern,  3)orfd)en  ober  ,!ped)ten  mit  ©itro- 
nenfaft  nnb  33ntter  gar  nnb  fd^neibet  ed  in  gteidte  ©tüde  mie  bad 
§nmmerfleifc^.  ,^aben  bie  §nmmer  feine  (Sier,  fo  fann  man  bie 
©ance  mit  etroad  ^rebdfnitter,  and)  mo^t  mit  ?fnd)obid=(Sffen3  rotl) 
färben. 

®en  ©arbeÜ'en^,  fV-ifd)=  nnb  §nmmer=©afat  fann  man  and) 
atd  fafted  Entree  bor  bem  Sraten  geben. 

251.  ß^aiiflb'^d  bon  ©arbeiten. 

9)fan  fdmeibet  9J?i(d)brob  ober  fran3Öfifd)cd  2Bei§brob  in 
©d)eiben  bon  ber  3)ide  eined  f^eberfiefd,  giebt  il)nen  eine  obafe, 
ad)tecfige  ober  t;er3förmige  ©eftatt  nnb  roftet  ober  bratet  fie  in 
Sutter  getb.  ®ie  gernäfferten  nnb  bon  ben  ©röten  geriffenen  ©ar= 
beOenbälften  bepnbU  man  nnb  fd)iieibet  jebe  ber  ?änge  nad)  in  3)oei 
ober  brei  S^beife,  badt  ben  9fbgang,  fomie  einige  gan3e  ©arbeUeit:^ 
bätften  fein,  ftreid)t  fie  mit  etmad  33utter  nnb  hier  bid  fünf  bfivt= 
gefod)ten  Sigefben  bnrd)  ein  feined  ©ieb,  rübrt  bie  fo  geioonnene 
©arbeffenbntter  mit  einem  Söffet  3!)foftrid),*  etmad  ^robencer  = Oet, 
©ftragon-'Sffig,  ©af3  nnb  13feffer  '311  einer  biden  ©ance,  unter  bie 
gebadte  ^eterfifie  nnb  ©d)nittfand)  gemifd)t  loerben,  nnb  beftreid't 
bamit  bie  ©emmeffdjeiben  bid.  ®ann  befegt  man  fie  mit  ben  in 
©treifen  gefdtnittenen  ©arbeüen  gitterförmig  ober  in  ©eftaft  einer 
f)lofette  nnb  füüt  bie  3toifd)en  ben  ©arbeflcn  red)t 

fanber  mit  gebadten  bartgefod)ten  gigetben,  ©imeifj  nnb  ^eterfitic 
ober  ©al'ern  abmed)fetnb  and. 

9)fan  bereitet  bie  ©anaped  and)  folgenbcrmagen:  ®a'd  Süfild)- 
brob  fd)tieibet  man  in  fingerbide  ooafe  ober  bev3förmige  ©d)ciben, 
mad)t  in  geringer  ©ntfernnng  oon  bem  ffjanbe  mit  einem  fpit3en 
9Jfeffer  ringdnm  einen  feid)ten  ©infd)nitt,  bratet  mm  bad  Sörob  bon 
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I'ciben  ©eiten  in  33uttev  gelb  nnb  l)ebt  ben  bnrd^  ben  Sinfdjnitt 
nmvftvten  ®ecfet  ab.  S)amt  nimnit  man  bie  .^vume  l^erau^i,  fo  ba§ 
man  eine  biinne  23robfrnftabe  erl;ätt,  viUjrt  nnn  eine  biefe  SOlagno^ 
naifen  = ©ance,  bie  man  mit  einigen  2öffe(n  Slfoftrid)  nnb  gel)adten 
itväntevn  nevmifdd,  füllt  bamit  bie  S3robfrn[taben,  belegt  fie  mit  in 
biinne  ©treifen  gefd^nittenen  ©arbeiten  nnb  gavnivt  fie  mit  gebarf* 
ten  ©igelben,  (Simeif?  nnb  ^feffevgnvfen. 

252.  ^actelctteö  a la  Uiisso  (f:j)r.  Sartlett  a la  iRüfs). 

• 

3n  einem  Hors  d’oeuvre  für  ad)t  'iperfonen  beftreidjt  man 
3mölf  glatte  ober  geripl-de  J^artelettSformen  bünn  mit  ißntter,  roKt 
SIbgang  oon  Sntterteig,  ober  uon  ‘A  ^fnnb  9Jfcbl  nnb  V'i  '>)3fnnb 
33ntter  bereiteten,  a(^tmal  gefd)Iagenen  5gntterteig  (fiel^e  Dir.  898) 
fo  bünn  mie  möglidj  and  nnb  legt  bamit  bie  jTartelettdformen  and, 
inbem  man  ben  über  ben  9ianb  beroorragenben  Xeig  glatt  ab= 
fd)neibet,  füllt  bie  formen  mit  Srbfen  nnb  baeft  fie  int  jiemlid) 
beißen  Ofen  gelbbraun.  3)ann  nimmt  man  bie  ©rbfen  b>^vand  nnb 
läjft  bie  Sartelettd  einige  Dlngcnblirfe  nad)trodnen.  ®ad  f^-Ieifcb 
non  einem  iped)t  ober  3 fPfnnb  fd^neibet  man  and 

^ant  nnb  ©raten,  fd)toi^t  ed  mit  (Sitronenfaft,  ©alj  nnb  'ipfeffer 
in  53ntter  gar  nnb  fd)iteibet  ed  erfaltet  in  feine  SBürfel,  bie  man 
mit  Oel  nnb  (Sftragon  = (Sffig  marinirt.  .^ierauf  rübrt  man  nad) 
Dir.  234  eine  bide  9)iagnonaifen=©ance,  -bie  man  mit  ettoad  DDioftrid) 
nnb  fein  gebad'ten  5t'räntern  oermifd)t  nnb  langfam  mit  bem  fein 
gefdjnittencn  g^ifd)  oerbinbet,  füllt  bamit  bie  2;artelettd  breioicrtel 
ootl,  belegt  febed  mit  3 and  ben  ©d)alen  gebrod)enen  i?rebdfd)ioän= 
3en  nnb  einigen  inMSdjeiben  gefdjnittenen  D^feffergnrten  nnb  fe^t  obea= 
onf  mit  bem  2:i)eelüffel  ein  ^änfd)en  (5aoiar.  2)ie  2:artelettd  bc= 
fßrengt  man  mit  Sffig  nnb  Oel  nnb  rid)tet  fie  anf  einer  fanbev 
gebrod)enen  ©eroiette^an.. 

253.  Sarbinen. 

D?ad)bem  man  bie  5ÖIed)büd)fe,  in  ber  fid)  bie  ©arbinen  be= 
finben,  mit  einem  5D?effer  ober  SBüd^fenfd^neiber  geöffnet  I;at,  nimmt 
man  fie  oorfic^tig  l^erand,  riddet  fic  anf  einer  DIffiette  ober  einer 
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©d^üffel  an,  begief^t  fie  mit  fvtfd)em  ißvDt)eiicer=Dd  unb  garnivt  fie 
mit  ipeterfüie. 

254.  @cfnitd)cctet  Sadjö. 

8 ^i)3er[oneu  fdjneibet  mau  1 ipfmib  geräud)ertcu  Stid)d, 
nad)bem  mau  bie  obere  bimfefgeräud^erte  ®d)id)t  abgetöft  l)at,  in 
büuite  Duevfd)eibeu,  rollt  biefe  jufammeu,  legt  fie  uebeu  einauber 
auf  bie  ©d)üffet,  begießt  fie  mit  ‘ißrooeucer  = Oet  uub  garuirt  fie 
riugsSitm  mit  ^eteffitie. 

255.  2önlcd=9{nrcbit  (fßr.  3öäblö-9täbrbit). 

@iii  batbeS  ipfitub  geriebeiteu  dbefter  = H'äfe  rübrt  man 
mit  Vs  ^funb  feiner  Sutter  jufammeu,  fdjueibet  ?0?iid)brob  ober 
frau3Öfifd)ed  SBeij^brob  iu  feine  ©d)eibeu,  beftreid)t  biefe  ganj 
bituu  mit  eugtifd^em  ©euf  uub  bauu/red)t  bid  mit  bcm  ^äfe,  ftreut 
etmad  (Safeunes^^feffer  barüber  uub  giebt  ben  ©emmetfdjeibeu  fnr3 
oor'  bem  ?lurid)teu  im  3ieuiüd}  beißen  Ofen  eine  fd)öue  gelbe  f^arbe. 

256.  ©aiibiuid)?  (fbr.  ©änbmitfd;). 

®ie  ©aubmid)d  merben  iu  jDeutfd^taub  fettener  311111  Hors 
d’ocuvre  gegeben,  fouberu  iu  ber  lieget  ferbirt  man  fte  311111  Xl)ee. 
3bve  33ereiiuugdart  ift  fotgeube:  Stmad  fdiarf  gebadened  fOZitd)= 
brob  fd)iieibet  man  in  bititue  ©d)eibeu,  beftreid)t  fie  mit  frifdjer 
Mittler,' belegt  fie  mit  gau3  feinen  ©d)eiben  boii  9iinber3uiige,  ge= 
bratenem  ©efUigel  ober  5taibf(eifd),  beftreid)t  biefe  mit  engüfd)em 
©euf  unb  bebedt  fie  mit  einer  3loeiten  mit  33iitter  beftrid)enen 
9)did)brobfd)eibe. 

n.  Die  innnneii  ilors  d'ooim'cs  (fpr.  i5of)vbönn'). 

257.  iiicbibcicr. 

®ie  diebibeier  loerben  mit  fattem  SBaffer  311111  geeiter  gefegt, 
etwa  10  9D7inuten  taug  gefod)t,  bann  in  einer  gebrod)enen  ©erbiette 
angerid)tet  unb  mit  frifd^er  93ntter  3111-  S^afet  gegeben.  ®ie  fd)on 
angebrüteteu  gier  erfennt  man  baraii,  baß  fie  in’d  SBaffer  gelegt 
nid)t  311  23oben  fint'en,  fouberu  oben  fd^mimmen. 
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258.  ©ebratcnc  5tnftern. 

2)?an  ftid)t  bie  Sluftern  mit  beni  SDfeffer  üon  bcr  ©d)ate  to8, 
beftreut  fie  mit  geriebener  ©emmet  unb  'iparmeian=iläie,  and)  tüoI)t 
mit  etir>a§  gefto^enem  'ij^feffer,  betrönfett  fie  mit  gefdjmotjener  iöutter 
unb  täj^t  fie  auf  bem  fRofte  über  ifofitenfener  non  unten  nur  einmal 
anfbraten,  inbem  man  ihnen  burd)  eine  barnber  gehaltene  glühenbe 
©d)anfel  jn  gleidjer  ^^tt  bon  oben  eine  heHbranne  f^arbe  giebt. 
2)ad  gau3e  Gierfähren  mu§  fo  rafd)  mie  mögli^  bor  fid)  gehen,  • 
inbem  fonft  bie  Glnftern  leid)t  Ijavt  merben.  ©tatt  jebe  Glnfter  einzeln 
in  ihrer  ©chale  jn  braten,  fann  man  and)  mehrere  in  einer  ©chale 
gar  mad)en. 

259.  Slllftcru  eii  coquilles  (fpr.  angh  Äofiüje). 

!Die  Slnftern  merben  and  ben  ©chalen  gefd)uittcn,  mit  etmad 
SBeißlbein  nnb  Sitronenfaft  auf  bem  Steuer  h^ife  gemad)t,  auf 
einen  !Dnrd}fd)lag  gegeffen  unb  bon  ben  Glärten  befreit.  2)ann 
fod)t  man  einige  Söffel  mei^e  ®runb  = ©ance  mit  GBei^mein  nnb 
bem  Slufternfonb  recht  bid  ein,  jieht  fie  mit  einigen  (Sigelben  ab 
unb  hi^e^t  fie  bnrd)  ein  Sind),  ,'pieranf  mifd)t  man  bie  Sluftern  in 
bie  ©ance,  fd^meeft  fie  mit  ©alg,  9}?udfatnn§  nnb  (^itronenfänre 
ab,  füllt  fte  in  SogniUenfehaten  nnb  beftrent  fie  mit  geriebener 
©emmel  nnb  ^larmefanfäfe.  5Ra(^bem  bie  ^oqnillen  mit  jerlaffener 
frebdbutter  beträufelt  finb,  giebt  man  ihnen  im  heifeen  Öfen  ober 
mit  ber  glühenben  ©d)aitfel  rafd)  garbe  unb  rid;tet  fie  an. 

.^at  man  feine  meif^e  ©ance,  fo  rührt  man  ettoad  meij^e  9Rehl= 
fd)loi^e  mit  ffteifd)brühe  nnb  bem  Slufternfonb  flar,  berfod)t  bie 
©ance  mit  GBeißmein  unb  jieht  fie  mit  einigen  ©ibottern  ab. 

2b0.  Uagoul  lin  eti  coquilles  Gtagiih  fäiigl;  angl?  -Rctitlje). 

Gin  'if^fitnb  J?albdmitd)  toirb  gemäffert,  blandtirt  (©.  25)  nnb 
in  guter  Souitlon  gar  gemad)t;  '/*  ißfnnb  Glmcnretten  oon  i?alb 
ober  äiinb  hontet  man,  bland)irt  fie  in  GBaffer  nnb  Gffig  einige 
QRinnten  nnb  fod)t  fie  in  einer  G3raife  (©.  25)  gar;  2 Od)fcn' 
gamnen  lägt  man  in  GBaffer  h^if?  loerben,  fra^d  bann  mit  einem 
3}?effer  bie  .Spant  ab,  bland)irt  bie  @anmen,  fod)t  )ie  in 
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etuev  fetten  33vat)e  in  10—12  ©tunben  red)t  U'eid),  nimmt  fie  l^er^ 
and  unb  läßt  fie  erfatten;  ßcn  einer  nad)  Dir.  28  bereiteten  fyifd)farce, 
bie  aber  nidjt  jn  meid)  fein  barf,  fod)t  man  in  SBaffer  große  5?tö§e 
ab;  20  ©tiirf  mäfd)t  man,  fd)ä(t  fie  nnb  |.'affirt  (©.  27) 

fie  mit  (Sitronenfaft  nnb  Sntter  aitf  bem  f\-euer  gar.  3lße  biefe  @egen= 
ftänbe  merben,  fobatb  fie  fatt  finb,  in  grobe  SBürfet  gefd)nitten,  mit 
einer  and  meißer  G^ontid  nnb  meinem  Söein  red)t  birf  eingefod)ten  unb 
mit  einigen  (Sibottern  abge3ogenen  ©ance  oerbnnben  nnb  mit  ©= 
tronenfaft  abgefd)ärft.  9?nn  füCtt  man  biefed  jiemtid)  bicfftüffige 
fRagont  in  bie  (5oqninen=©d)a(en,  beftrent  fie  mit  geriebener  ©em- 
met  unb  ^^armefanfäfe,  betränfett  fie  mit  ^^rebdbutter  unb  giebt 
it)uen  fnr5  oor  bem  2lnriditen  in  einem  Reißen  Ofen  eine  fd)öne 
^arbe. 


2()1.  tDtafnroiii  in  ßonniücufdjnicii  (fbr-  ^fofilljeu). 

!Die  9)Jafaroni  (Vi  )Pfunb)  merben  in  SBaffer  mit  etmad  ©alj 
meid),  aber  nid)t  entjmei  gelod)t  unb  nad)bem  fie  auf  einem  ©ieb 
rein  abgetropft  finb,  in  joütange  ©türfc  gefd)nitten.  S)ann  tbut 
man  bie  5Dkfaroni  mit  einem  guten  ©tücf  23utter,  einigen  Söffetn 
bicf^eingetod)ter  meißer  ©ance,  ©a(3,  ^'feffer  unb  9Ritdfatnuß  mie= 
ber  in  bie  ifafferoHe,  ftrcnt  V*  )|.^funb  geriebenen  ^^armefanfäfe  bar- 
über  unb  fd)menft  ^lüed  gut  burd).  ^^ierauf  füllt  man  bie  507afaroni 
in  bie  (Soqui((en=©d)atcn,  beftrent  fie  mit  iparmefanfäfc,  bcfprengt 
fie  mit  3ertaffener  ^Irebdbntter  unb  badt  fie  in  einem  peißen  Ofen 
31t  fd)öner  g^arbe. 

2f)2.  üRanoiit  (ipv.  9tngut)j  üon  gifcb  in  ßoqniHcnfdjntcn  (fpr.  .Jiotittjen). 

®ad  gteifd)  oon  einem  3^'*”^cr,  einem  ,'ped)t  oon  2—3  ißfunb 
ober  einem  ÜDorfd)  fd)neibet  man  oud  ^aut  unb  ©raten  unb  jebe 
.ftälfte  in  Heine  Cmerftürfe,  bie  man  mit  ©al3  unb  (iitronenfänre  gar 
:nad)t  unb,  fobalb  fie  erfattct  finb,  in  große  äBürfel  fd)iieibct.  ®ie 
gifd)gräten  merben  mit  33ouiÜon,  etmad  SBeißmcin,  einer  ^miebci 
unb  ©emür3  audgefod)t,  bie  23rüt)e  fobann  bnrd)gegoffen  unb  mit 
etmad  meifjer  9Jfet)tfd)mi|je  Har  geriU)rt.  Siefe  ©ance  (ößt  man  mit 
Seißmein  bid  eintod)en,  binbct  fie  mit  einigen  Sibottern,  fd)ärft 
fie  mit  Giitronenfäure  unb  einem  ©tüd  ©arbeüenbutter  ab  unb  gießt 
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fte  bufct).  hierauf  tljut  man  ben  ge|ri)iüttenen  gi[d),  fomie  ehitge 
5l)ampignond,  bereit  O^onb  man  in  ber  0ance  nerfoc^t  :^at,  in  bie^ 
[eifce,  füllt  baö  91agont  in  bie  (iogniC(enfc[)alen,  beftrent  fie  mit 
iPavmefanfäfe,  träufelt  freböbntter  barnber  nnb  giebt  ibnen  im 
Ijeiyen  Ofen  f^arbe. 

2(k{.  Slrcb^s  Dtagont  en  cmiuillcs  (fbr.  ißagub  ongb  ^Jofittje). 

9?ad)bem  man  bie  ©dimänje  ber  abgetodjten  ^rebfe  andge= 
brod^en  nnb  Ijalb  bnrd)gefd)nitten  b*^l»  bereitet  man  nad)  9h\  19 
eine  Äreb^bntter,  rübrl  mit  ber  58rnbe,  non  meld)er  man  bie  er= 
ftarrte  Dreb^bntter  abgenommen  Ijat,  nnb  etmad  2öeifemel;l  eine 
©aitce  Har,  bie  man  mit  SBeifjmein  3ienilid)  birf  einfodd,  mit  einigen 
Sibottern  abjieljt  nnb  bnrd)  ein  Sind)  l-nefjt.  ®ann  mirb  bie  ;^reb8= 
bntter  in  t'leinen  ©tücfen  in  bie  ©auce  getban,  unter  fortmäbren* 
bent  9?übren  gnt  bamit  oerbnnben,  Sitrcnenfaft,  and)  loobl  etmag 
©arbeüenbntter  bin^ngefügt  nnb  enblid)  bmS  ^rebgfleifcb,  einige 
B^ifd)farce,  bie  man  abgefod)t  nnb  in  SBnrfel 
gefd)nitten  b^^H  bamit  oermifd)t.  Apieranf  füdt  man  biefeg  fRagout 
in  bie  doqnillen  = ©d)alen,  bie  man  mic  in  ber  Oorigen  9?ummer 
fertig  mad)t. 


264.  Eioquctö  (l>r.  Ärofäl;)  üüii  Jlalböinildj. 

9?ad)bem  bie  talbSmild)  (1'  '2  bi§  2 ipfnnb)  gut  gemäffert,  ab== 
bland)irt  nnb  in  93onillon  gar  gefod)t  ift,  fd)iieibet  man  fie,  fobalb 
fie  ertaltet,  in  Heine  SBiirfel,  ebcnfo  einige  tn  Sntter  nnb  (5itronen= 
faft  abgefd)milHe  Sbnnibignong,  fomie  and)  einige  ijrüffeln.  ®ann 
fod)t  man  non  eüna§  3Beif?mel)l,  guter  fyleifd}brnbe,  einem  ©lafe 
SBeif^iuein  nnb  ber  C£b^*»P'9ttnnö=33rübe  eine  red)t  bide  ©ance,  l'in= 
bet  fie  mit  4 (äibottern,  i>re|3t  fie  bnrd)  ein  ©nd),  mifd)t  bie  ge= 
fd)nittenen  Cvngvebien^ifii  erfalten.  .^teranf 

ftid)t  man  mit  einem  ?öffel  (Stgelbcn 

non  ber  ©roqnet=-)JLaffe  ab,  bie  man  mit  nntergeftrenter  geriebener 
©emniel  in  g^orm  oon  Heinen  l'/'a  3^^^^  langen  SBnrftdjcn  anSrollt, 
in  (5i  nnb  geriebener  ©cmmel,  loeld)e  mit  etiüaö  ■Parmefanfäfc 
nernüfd)t  ift,  panirt,  beim  5lnrid)tcn  in  2?adfett  311  fd)ö= 

ner  golbgelber  fVarbe  anöbadt  nnb  auf  einer  ©eroiette  mit 
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gebacfener  ^eterfUie  ganürt  anrid)tet.  — ®te  gebadeue  ^eterfiUe 
bereitet  man,  inbem  mau  feie  'ißetevfilienbtätter  öon  -ien  0tie(en  ab= 
))u^t,  mäfc^t  unb  auf  einem  Suche  abtrocfuet,  mirft  nun  bie  $eter= 
fitie  in  bad  S3adfett,  nimmt  fie,  fobatb  fie  nict)t  mehr 
mit  bem  ©cbaumtcffet  fchneü  beraub,  beftreut  fie  mit  ettuad  ©atj 
unb  bebient  fid)  berfelben  jnm  ©arniren  alter  Fritüren. 

Um  bie  ©roquetö  minber  foftf^ietig  ju  madjen,  fann  man  and) 
bie  Srüffetn  forttaffen. 

265.  Sconnctö  (fbe-  Ärofäb)  bon  $ubn. 

S)a8  bon  einem  atten  ober  oon  2 jungen  ^übnern,  bie 

man  in  Spuiltcn  gar  gcfocbt  b^t,  loirb  in  feine  SBnrfet  gefdjnitten, 
fo  mie  audj  einige  uiib  Srüffetn.  Sie  ^übnerboniüon 

rübrt  man  mit  etload  SBeißmebt  ftar,  fod)t  fie  mit  SBeijjmein  ju 
einer  biden  ©auce  ein,  bie  man  mit  4 (Sigelben  abjiebt,  ttjut  baS 
gefd^nittene  i'pubnerfleifd),  bie  Sb'^tttbignonö  unb  Srüffetn  bwettt^ 
formt,  nad)bem  bie  SlJJaffe  erfattet  ift,  bie  (Jroquet^  toie  in  9?r.  264, 
banirt  fie  mit  ganjen  (Sicrn,  geriebener  ©emmet  unb  ^armefantäfe 
unb  badt  fie  in  bei§em  Sadfett  gelb. 

266.  Sroquctö  (fbr-  Ärotäb)  üou 

3Kan  bereitet  ein  3^ifd)=9?agout  toie  baS  in  9?r.  262,  fcbneibet 
aber  bie  SBurfet  fteiner  unb  fe^t  außer  ben  Sbampignond  noch 
etwas  abgefod)te  unb  fein  gefd)uittene  f^ifd)farce,  fowie  einige  ^rebS= 
fd)Wänje  ba3u.  Sann  oerbinbet  man  bie  gefd)nittenen  ©ad)en  mit 
ber  bid  eingefod)ten  ©auce*),  breffirt  bie  ^roquetS,  nad)bem  bie 
ÜJJaffe  erfattet  ift,  wie  bie  in  ^v.  264,  panirt  fte  mit  gequirlten 
ganjen  ßiern,  geriebener  ©emmet  unb  )ßarniefanfäfe  unb  badt  fie 
in  heißem  S3adfett  31t  fd)öuer  f^arbe. 

267.  ^otcIctS  (fbr.  §ott)tcb)  bon  ÄntbSmitd). 

3b)ei  ^funb  Ä'atbSmitd)  btand)irt  man,  mad)t  fie  in  SouiUon 
gar,  fdjneibet  fie  in  runbe,  etwa  einen  oiertet  ßo'ö  bide  ©d)ei= 

*)  Um  bcr  ®nuce  beim  Erfatten  mehr  f^cßigteit  au  geben,  fann  man 
biefelbe  mit  etwa«  (Sattertc  üon  Ä'atböfilßen  ober  ©il;wcinefcbwarten  ein* 
lochen. 
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6en  üon  ber  ©röge  eine«  S3icrgrüfd)euftücfe8,  nimmt  ebenfo  gro^e 
(5l;am))ignong  unb  fdjneibet  jebe  in  3>Dei  rnnbe  Scheiben.  9?un 
ftid)t  man  auf  bünne,  ffji^e,  etoa  4 3oH  lange  ^otjfpeUe  erft  ein 
©tüd  ^albdmitc^,  bann  eine  ©d)eibe  Stjamf^ignonS  unb  fo  fort,  biö 
bic  ^ateletg  etma  jmei  3dH  lang  finb,  taucht  fie  fobann  in  eine 
mie  ju  ben  (^roquetd  oon  falbömitd)  bereitete  ©auce,  in  ber  man 
ben  Sbamf)ignong%onb  mit  ber!ori)t  bat  unb  panirt  fie,  menn  fte 
!alt  finb,  erft  mit  ©emmet,  bann  mit  ßi  nnb  ©emmel  unb  geriet 
benem  ^armefanfäfe.  Apieranf  barft  man  bie  ^atetetS  nor  bem 
Slnricbten  in  beigem  S3adfett  nnb  rid)tet  fie  mit  gebadenet  fßeterfdie 
garnirt  auf  einer  ©erniette  an.*) 

268.  ^OtclctS  (fbt-  -^atblcl;)  ÜOU  ■^übncrn  ä la  Porigord  (f^>r.  a la  'fJerigobr). 

9J?an  fd^neibet  ba5  Sniftfleifcb  bon  3 jungen  ^übnern,  bie  in 
einer  S3raife  gar  gemad)t  finb,  in  tteine  ^Bierede,  bie  fo  bid  tnie 
ein  21)ater  unb  bereu  ©eiten  etloa  einen  3oö  tang  finb;  ebenfo 
formt  man  !Jrüffetn,  bie  in  ©d)eiben  gefcbnitten  finb,  nadjbem  man 
fie  gebürftet  unb  in  etmaS  233ei§mein  mit  Sutter  gar  gemad^t  bat. 
®ann  ftid)t  man  auf  bie  4 3‘^Ü  langen  ^oljfpeite  3uerft  ein  ©tüd 
§ubn,  bann  eine  ©d;eibe  SCrüffetn  unb  fo  abmed^fetnb  ^übner^ 
fieifd}  unb  !£rüffeln,  big  bie  §ateietS  jtoei  3*^^^  fange  bieredige 
©äuien  hüben.  jDiefe  tandjt  man  nun  bon  allen  ©eiten  in  eine 
tbie  in  fJZr.  264  bid  eingefod^te  ©ance,  in  ber  man  bie  2:rüffel= 
brübe  berfod)t  l;at,  panirt  fie  erft  mit  geriebener  ©emmel,  bann  in 
ßi  unb  geriebener  ©emmel  unb  ■|3armefanfäfe  unb  badt  fie  in  5ßad= 
fett  3U  fd}öner  garbe. 

269.  ßroqnctg  (fpr.  Ärotäb)  »on  9teiä. 

ßtma  y»  iPfb.  91eig,  ben  man  gemafd)en  unb  blandjirt  bat, 
!odü  man  mit  fo  biel  33ouilIon,  ba§  er  babon  bebedt  ift,  einem 
©tüddjen  33utter,  ©alj  unb  einer  gaii3en  ia  30  ülZinnten 

gar,  binbet  benfelben  mit  2 — 3 ßigelben  nnb  rüb^t,  menn  ber  91eid 
nid)t  mehr  3a  beifj  ift,  % iPfb.  geriebenen  'ißarmefanfäfe  barunter. 


*)  Seim  'ituricbtcii  ber  Jpatcletö  ;icbt  uioii  aiiö  jebein  bcii  .^otjfpeil 
berang. 
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9Zun  bereitet  man  eine  bev  ®roquet=3J?affen,  mie  fie  in  ?Zr.  264 — 266 
befd^rieben  finb,  aber  nur  bie  ^ätfte  .fo  niet,  ald  man  311  ben  bort 
angegebenen  Sroquetd  braudjen  mürbe,  ftreid)t  nun  etmad  non  bem 
9ieid  auf  einem  33rett  fo  bünn  mie  mögfid)  aud,  giebt  il)m  bie 
gorm  eines  OuabratS,  beffen  ©eiten  3 S^o^  finb,  legt  in  bie 
SD^itte  ein  Keines  iBürftc^en  bon  ber  S^roquet=9Jiaffe  unb  umgiebt 
bieS  non  allen  ©eiten  mit  bem  9feiS,  fo  ba§  man  ein  ettoaS  größeres 
(Jroquet  erl^äit,  alS  fie  in  ben  oorigen  9?ummcrn  befd)rieben  finb. 
©obatb  man  auf  bicfe  2Irt  bie  nötl^ige  2ln3al^I  ber  3JeiS  = SroquetS 
geformt  l^at,  fjanirt  man  fie  mit  6i  unb  geriebener  ©emraei,  bie 
man  mit  fßarmefantäfe  nermifc^t,  unb  bacft  fie  in  Ijeijiem  Sadfett 
3u  fcböner  fjarbe  auS. 

270.  gcoquctS  (fbr-  ■fi'roläb)  Don  ilortoffeln. 

9?ac^bem  man  ein  !Dnijenb  große  Kartoffeln  gefdjalt  nnb  in 
©tüde  gefd)nitten  '^at,  fcd)t  man  fie  in  Sßaffer  nnb  ©al3  gar, 
ftreic^t  fte  bnrd}  ein  ©ieb  unb  rüljrt  3U  ben  noc^  ljei§en  Kartoffeln 
y*  fßfb.  iSutter  unb  4 — 5 (Sigetbe,  fomie  etioaS  2JiuSfatnu§,  9D7it 
ben  Kartoffeln  unb  einer  non  ben  in  97r.  264  — 266  befdjriebenen 
(5roqnet=SD7affen  formt  man  bie  SroquetS  ebenfo,  inie  eS  in  ber 
nötigen  97ummer  bei  ben  9ieiS=SroquetS  befd)rieben  ift  unb  beenbet 
fte  in  berfetben  2lrt.*) 

271.  (BcbadcncS  KalbSflcbinu 

3mei  KalbSgel^irne,  metc^e  gau3,  nic^t  3erriffen  fein  bürfen, 
möffert  man  in  faltem  SBaffer  auS  unb  entfernt  bie  .^äute  unb 
Sibern,  tnelc^e  fie  umgeben,  hierauf  fod^t  man  in  einer  KafferoUe 
SBaffer  mit  ©a(3,  @ffig,  einer  einem  SSouqnet  'ißeterfilie, 

etinaS  gan3em  Pfeffer  unb  ®einür3  auf,  tljut  bie  ®el)irne  fiinein,  läßt 


*)  Slußer  ben  oben  angegebenen  Otecebten  faim  man  bie  Sroquct« 
auf  bie  mannigfacbfte  ?trt  au8  allen  moglicben  Ibfätten  bon  getod;tcm  unb 
gebratenem  bereiten,  inbem  man  biefciben  entmcber  in  feine  SBürfel 

fcbneibet  ober  mit  bem  Sßicgemeffer  grob  bad;irt  unb  mit  einer  mie  oben 
bereiteten  meinen,  ober  mit  einer  bid  eingefod;ten  braunen  @auce  ocrfe()t. 
ebenfo  tann  man  beliebig  ei;ambignoii8,  SSrilffelu  ober  geböEcItc  Ütinber* 
gunge  ^ingufügen. 


9* 
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fie  eine  33ierte(ftimbe  lang  fod^en,  nimmt  fie  l)evanS  nnb  täßt  fie 
evfatten.  ®ann  trocfnet  man  fie  anf  einem  2:uct)e  red)t  rein  ab, 
fdjneibet  fie  in  nid)t  jn  fteine  ©tüde,  bie  man  einige  3eit  mit  ©atj, 
Pfeffer  nnb  (litvonenfaft  marinirt,  tand)t  fie  bann  in  einen  nach 
9?r.  15  bereiteten  Wudbacfteig  nnb  bacft  fie  in  nid)t  jn  tjeißem  33acf= 
fett  getbbraun. 

272.  ÄnlÜ^ncbiun  i la  Villeroi  (f^r.  a k SBiflvoa). 

■Die  mie  in  ber  üorigen  97nmmer  bereiteten  5falbdgebirne  fd)nci= 
bet  man  in  ©ci^eiben,  fod)t  nun  bon  fräftiger  iBoniüon  mit  etmad 
2Beißmel;t  nnb  einem  ®tafe  SBeifjmein  eine  bicfe  ©ance,  bie  man 
mit  etmad  Sitrüiienfäure  abfd)ärft*)  nnb  begießt  bamit  febeö  ©tiid 
i^albSgeljirn.  ®ann  panirt  man  eg,  fobatb  eg  fa(t  ift,  in  Si  mit 
geriebener  ©cmmet  nnb  'iparmefanfäfe  nnb  bacft  bag  ©eljirn  in 
beigem  Sacffett  ju  fdjöner  fVarbe. 

273.  ilalDggebtni  ä l'Italioniip  (fpr.  a Sitaliäuu’). 

9?ad)bem  bie  ^atbggebirne  mie  in  97r.  272  in  ©d)eiben  gefd)nitten 
finb,  panirt  man  bie  eine  ©eite  mit  (Si  nnb  geriebener  ©emmef 
nnb  fegt  bag  @ef)irn  mit  ber  panirten  ©eite  in  einen  ^afferoE== 
bedef,  in  mefdjen  man  etmag  geffärte  Sntter  gegoffen  pat.  !Dann 
rüprt  man  Vi  -Pfb.  33ntter  mit  4 ©gefben  ;;n  ©abne,  mifdjt  '/*  ^fb. 
geriebenen  ißarmefanfäfe,  ißfeffer,  SOfugfatmtf?  iinb  ©afj  barnnter 
nnb  beftreicbt  mit  biefer  907ifd)itng  febeg  ©tücf  Äalbggebivn  auf  ber 
unpanirten  ©eite.  .S^urj  nor  bem  3fnrid)ten  fd)iebt  man  ben  ^affe= 
rofibecfef  in  einen  jiemfid)  b^ifeen  Ofen  nnb  rid)tet  bag  ©ebirn, 
fobafb  eg  eine  fd)öne  braune  f^^arbe  b^if,  >i^it  ^ Siertef  gefd)uitte= 
neu  ©itroncn  an.  3)7an  fann  and)  etmag  fräftige  3^ng  bajn  geben. 

274.  fifafbgmild)  ^ la  Villeroi  (fpr.  a k Sötllroa). 

‘fDie  red)t  rein  gemäfferte  nnb  b(and)irte  ^afbgmi(d)  (2  ißfunb) 
mad)t  man  in  guter  ^Bonillon  mit  einem  ©tücf  S3ntter,  einer  ßkiebef 
nnb  Sßurjefmerf  gar,  bod)  fo,  baß  fie  nid)t  jn  meid)  mirb,  (äfjt  fie 


*)  3öic  bei  bev  iiu'anct^©niicc  kmi  man  auep  in  jeber  35iltcroi=©aucc 
etmaS  (J&aücvte  mit  vertoeben,  mobiivcb  fie  beim  Srkttcii  fefter  mirb. 
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3tt)tfc^en  3>üet  f(ad)en  33(ed)en  obev  ^'afferoUbedeüt,  bie  tnaii  etnjaö 
befd^iüevt,  erlaUeit,  )d)neibet  fie  in  ©d)eiben  imb  taud^t  fic  in  eine 
inie  31t  bem  £albdgel)irn  in  92r.  272  bereitete  Sauce,  bev  man 
beliebig  gau3  fein  ^ad)irte  (^fiampignond  ober  Ürüffeüt  beimif^en 
fann.  Sobatb  bie  Sauce  auf  ber  falbgmitd)  erfaltet  unb  feft  ge= 
morben  ift,  fjanirt  man  febeS  Stncf  erft  mit  geriebener  Semmel, 
bann  in  (Si  mit  Semmet  unb  ‘iparntefanfäfe  unb  badt  eö  oor  bem 
Slnridften  in  3iemtid)  Ijeijjem  Sadfett  and. 

275.  Äolbdmilli)  ^ rilalienne  (f^>r.  a Sitaliäim). 

®ad  53erfal^ren  ift  baffefbe,  mie  ed  in  97r.  273  bei  bem  ^atbd* 
gel;irn  befd)rieben  ift,  inbem  man  bie  in  SoniHon  gar  gefod)te 
5l'albdmildj  in  Sd^eiben  fc^neibet,  auf  ber  einen  Seite  mit  (Si  nnb 
geriebener  Semmel  fjanirt,  bie  anbere  Seite  aber  mit  ber  in  97r. 
273  angegebenen  5D7ifd)nng  beftreid)t  unb  bie  ^albdmitd)  im  3iem= 
lid)  I^ei^en  Ofen  fd}ön  braun  färbt. 

276.  ©cbodenc  .f)libncr  ä la  Horly. 

3unge  ^il^ner  merben,  nad)bem  fie  gerupft  finb,  gefengt,  aud= 
genommen  unb  rein  audgemafd)en.  ®ann  fd}ueibet  man  fie,  menn 
fie  nod)  Kein  finb,  in  Viertel,  finb  fie  febod)  größer,  fo  fd)neibet  man 
3uerft  bie  kleiden  ab  nnb  tbeilt  bie  Srnft  in  brei  Stüde,  in  3h)ei 
l^lngelftnde  nnb  ein  S3ruftftud.  9?un  löftman  aud  ben  Leuten  bie  oberen 
£uod)en  unb  nimmt  ebenfo  aud  ben  Sruftftüden  bie  23ruftfnoc^en 
unb  ä^ippen  unb  marinirt  bie  .'pü^ner  mit  'ißrouenceröt,  @ftragon= 
effig,  einigen  3t^ie^eifd)eiben,  ifleterfitie,  Üppmian,  Sa(3  unb  meinem 
Pfeffer  einige  Stnnben  lang,  inbem  man  fie  öfter  ummenbet,  bamit 
alle  Speile  oon  ber  9D7arinabe  bnrd)brungen  merben.  5t’ur3  oor 
bem  2lnrid)ten  trodnet  man  bie  ^üpner  auf  einem  reinen  2;ud)e 
fauber  ab,  taud)t  fie  bon  allen  Seiten  in  311  einem  leid)ten  Sd)aum 
gefd)lagened  (Simeijf,  mäl3t  fie  in  SiRepl  unb  badt  fie  in  nid)t  31t  pei= 
feem  ^Badfett  gelbbraun.  — Um  bie  ^üpuer  311  garniren,  fd^neibet  man 
bon  einigen  grofeen  ßmiebeln  egale  9ünge  ab,  bie  man  in  peifeem 
Sadfett  gelb  färbt;  fd^lägt  ferner  gaii3  frifd)e  ©ier  in  bad  peifee 
Sadfett,  pebt  fie,  fobalb  fie  3U  brauner  f^arbe  gebaden  finb, 
mit  bem  Sd)aumlöffel  perand,  garnirt  nun  bie  .^iipner  abmed)felnb 
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mit  ben  gcbacfenen  (Sievn  unb  3'^ie^ef^ingen  unb  giebt  eine  ftarfe 
3fu8  baju. 

277.  ©cbaiffnc  ^iiljner. 

SDie  mie  in  9?r.  276  gefd)nittenen  unb  marinirten  ^übnev 
taucht  inon,  nocbbem  fie  obgetrodnet  finb,  in  einen  SUtdbacfeteig, 
giebt  il^nen  in  nid)t  3U  beifeem  Sad'fett  eine  golbgelbe  garbe  unb 
richtet  fie  mit  gebadener  ^etevfitie  nerjiert  auf  einer  ©eruiette  an. 

278.  ©cbacfcnc  ^öbnöcl  auf  SBicncc  2trt. 

9^a(bbem  bie  jungen  ^übner  gefengt,  ausgenommen  unb  gemafdben 
finb,  fdbneibet  man  fie  nad)  ber  ®rö§e  entmeber  in  jmei  ^äiften 
ober  in  nier  ©türfe,  nimmt  bie  ^nodjen  auS  ber  S3ruft  unb  .^eule 
unb  täfet  bie  §üt)ner  gefatjen  eine  ba^^e  ©tunbe  liegen.  ®ann 
trodnet  man  fte  ab,  mäljt  fie  in  SKebf  b^mirt  fte  in  (Si  unb  ge= 
riebener  ©emmel,  giebt  ihnen  auf  einem  ^afferollbedel  in  geftärter 
®utter  »on  beiben  ©eiten  eine  fcböne  gelbe  f^arbe  ober  badt  fie 
in  33adfett,  riibtet  fie  mit  gebadener  $eterfilie  garnirt  an  unb  giebt 
eine  ftarJe,  etmaS  feimig  gemachte  3uS  baju. 

279.  Sungc  |)iib«er  ä la  Villeroi  (fpr.  a la  SBittroa).  • 

SWan  bereitet  bie  §übner  toie  gemöbnlid)  oor,  focbt  fie  in 
SouiUon  mit  Sßnrjelmerf,  einer  3miebet  unb  einem  garnirten  33ou= 
quet  reibt  faftig  gar,  nimmt  fie  auS  ber  Souiflon,  fibncibet  fie,  fo= 
balb  fie  erfaltet  finb,  in  4—5  ©tude,  entfernt  bie  §aut  unb  be= 
bubt  bie  £nod)en.  ®ie  burd)  ein  Sud)  gegoffene  unb  entfettete 
^übnerbrübe  rübrt  man  mit  Söeifemebl  llar,  fod)t  fie  mit  einem 
©lafe  SBei^mein  ju  einer  biden  ©auce,  binbet  biefe  mit  einigen 
(Sibottern  nnb  fdbärft  fie  mit  Sitronenfaft  ab.  97un  taudit  man 
jebeö  einzelne  §ubnerftüd  in  bie  etmaS  oeidüblte  ©auce  unb  legt 
cS  auf  eine  teid)t  mit  Oel  beftrid)eue  f(ad)e  ©d)üffet.  ©obalb  bie 
©auce  auf  ben  ^übnern  falt  unb  feft  gemorben  ift,  mäfjt  man 
jebeS  ©tüd  in  geriebener  ©emmet,  fovgfäUig  mit  © 

unb  geriebener  ©emmet,  bie  man  mit  ^armefanfäfe  oermifcbt  b^t 
nnb  badt  bie  ^übner  in  SSadfett  3U  fd)öner  f^arbe  auS.  jDann 
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ridjtet  man  fie  auf  einer  0eröiette  über  einanber  getl^ürmt  an  unb 
garnirt  fie  mit  gebadener  ^eterfitie. 

280.  ^iibner^Ciicneße^  ä la  Vllleroi  (ftjr.  ÄenetI  a la  SBiüroa). 

®aS  f^Ieifc^  eines  alten  §ut)ncS  fd)abt  mau  auS  §aut  unb 
©e^nen,  b^idt  eS  auf  einem  reinen  S3rett  red)t  fein,  rüljrt  nun  ein 
©rittet  fo  niet  ©emmet  unb  9)?e!^t=^anabe  (fie^e  ©.  31),  atS  man 
gleifd)  !^at,  mit  eben  fo  oiet  S3utter  atS  ^anabe  in  einem  9?eibe= 
napf  recht  toeiß,  »ermifdjt  baS  ^übnerfteifd)  bamit,  giebt  baS  nöthige 
©atj,  SJiuStatnu^,  )ßfeffer  unb  baS  @etbe  oon  jmei  ($iern  baju 
unb  ftreicht  baS  @au3e  burdb  ein  ©ieb.  ©ann  rührt  man,  fobatb 
bie  O^arce  auf  bem  (Sife  recht  tatt  unb  feft  geioorben,  einige  Söffet 
SSechamet  = ©auce  unb  in  2Bürfet  gefchnittene  ©rüffetn  ba3u  unb 
fod;t  einen  ^to§  3ur  fßrobe.  ©erfetbe  muß  nur  fo  oiet  geftigfeit 
haben,  baß  er  eben  3ufammenhätt;  »äre  er  3U  feft,  fo  mifd)t  man 
nod)  etmaS  ©auce,  im  ©egentheit  aber  noch  einige  (Sigetbe  unter 
bie  5arce.  S?un  rottt  man  auf  einem  mit  StJeht  beftreuten  58rett 
fteine,  anberthatb  3otI  tange  SBurftchen  »on  ber  ©ide  eines  f^ingerS, 
täßt  fie  in  tochenbem  SBaffer  ober  Souitton  gar  3iehen,  nimmt  fie 
mit  bem  ©dhaumtöffet  heraus  unb  täßt  fie  erfatten.  ©ie  kühner* 
tnod)en  hat  man  in3mifd)en  mit  guter  SBouitton  auSgefocht,  bie  Srühc 
burchgegoffen  unb  mit  etmaS  SBeißmeht,  SBeißmein  unb  bem  ©rüffetn 
fonb  3U  einer  biden  ©auce  eingefod^t,  bie  mau  mit  einigen  ©igetben 
ab3ieht  unb  mit  fein  gehadten  ©rüffetn  oermifcht.  .^ieranf  toucht 
man  nun  bie  §ühner  * QuenetteS  in  bie  ©auce,  tegt  fie  auf  eine 
geötte  ©d)üffet,  menbet  fie,  nachbem  fie  erfattet  finb,  in  geriebener 
©emmet  um,  panirt  fie  mit  @i,  geriebener  ©emmet  unb  )ßarmefan- 
fäfe  unb  badt  fie  in  heißei’  Sacfbulter  fd)ön  gotbgetb. 

281.  ®cbadene  2omm=©cnbrDiiS  la  Villorol  (fpr.  ©anghbroiigh  n ta 

SBiKroa). 

SluS  einem  ?amm=SBorbcrtheite  fd)neibet  man  bie  beiben  Srüjlc 
aus,  mäfcht  fie  gut  ab,  täßt  fie  in  ©ouidon  mit  einer  3miebel, 
2ßur3etmer!  unb  einem  garnirten  Souquet  meid)  fod)cn  unb  nimmt 
bie  ®ruft=  unb  9iippenfnod)eu  heraus,  .^ierauf  tegt  man  bie  ©rüfle 
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auf  einen  flad)en  ®edel,  bebedt  fie  mit  einem  ®(ccb,  meld)eg  man 
burd)  ein  @en>id)t  befdjmert  unb  fc^neibet  fie  evfaltet  in  fleine  :^er3= 
förmige  ©tüde.  33on  ber  buvdjgegoffenen  unb  entfetteten  Samm= 
33ouidon,  bie  man  mit  2Beif?mel;I  ftar  gerüljrt,  mirb  eine  bide  ©auce 
mit  etmad  SBeif^mein  eingefod)t,  mit  einigen  ©bottern  abgewogen 
unb  burd)  ein  !Xud)  gepreßt,  ©obalb  bie  ©auce  beinal^e  oerfü^It 
ift,  taucbt  man  bie  ?amm=2:enbron8  einjetn  l^inein,  legt  fie  auf  eine 
flad)c  geölte  ©d)üffel  unb  bebaubeit  fie  im  Uebrigen  mie  bie  in 
51h:.  279  befd)riebeuen  §übner  h la  Villcroi. 

282.  ixaU)§=!^CniironÖ  k ia  Villeroi  Sangbbrongb  a ta  Siftroa). 
9)?an  bereitet  fie  aud  einer  mei§en,  altgefd)lad)teten  ^lalbdbruft 

mie  bie  Samm=2;enbründ  in  ber  vorigen  9?ummer. 

283.  ©cbadcitc  ^ifdtsf^üctö  k la  Villeroi  (f^r.  gileb  a la  SBillroa). 
jDiefeS  Hors  d’oeuvre  fann  man  oon  aßen  SIrten  |^(u§fifd)en, 

fomie  and)  non  ©eefifd)en  bereiten.  ®er 

^aut  unb  ©raten  unb  bann  in  fleine,  bei^sförmige  ©tüde  gefcbnit= 

ten.  ®iefe  lä^t  man  einige  »*‘1  ©itronenfaft, 

^eterfilie,  ©alj  unb  Pfeffer  mariniren,  fcbmi^t  fie  in  iButter,  ©i= 
tronenfaft  unb  etmad  235affer  ober  SBeißmein  gar  unb  lä^t  fie 
3lüifd)en  3iuei  33fed)en,  bie  mau  etmaS  befd)ltsert,  erfalten.  ®ie 
©raten  ber  f^ifd)e  b^il  nian  in3mifd)en  in  ^utter  gefd)toi§t  unb  mit 
S3ouißon,  einem  ©lafe  2Bei§mein,  einer  ©emür3  aud- 

' gefod)t.  33on  ber  burd)gegoffenen  iBrübe  unb  bem  O^onb,  in  meld)em 
man  bie  g^ifd)ftüde  gar  gemad)t  b^if  etmad  2Bei§:^ 

mebl  eine  bide  ©auce,  legirt  fie  mit  (Sigelben,  taud)t  bie  5ifd)ftüde 
borfid)tig,  ohne  fie  3U  3erbred)en,  in  bie  etmad  erfaltete  ©auce, 
legt  fie  auf  eine  geölte  ©diüffel  unb  beenbct  fie  mie  bie  ^iibncr  in 
91r.  279. 

284.  ©dmdcnc  ifalbdfii^c. 

jDie  red)t  mci^  gebrühten  5I’albdfii§e  »erben  gefengt,  ber  ?änge 
nad)  gefpalten,  ber  Scinfnod)en,  fo»ie  bie  3»ifd)en  bcn  ^?Iauen 
befinblid)en  ÜDntfen  gefd)nitten  unb  bie  ffü^c  bland)irt  unb 

fauber  abgebu^t.  3)ann  Iä§t  man  in  ©diciben  gefcbnittencd  2Bur= 
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jeteerf  unb  mit  etma8  33uttcv  ober  SouiEonfett  einige 

SO^inuten  auf  bem  l^euer  fd)mi^en,  rüt)rt  ein  f^aar  Söffe!  907e!^! 
barunter,  loetd^ed  man,  nad^bem  eö  in  ber  SSutter  elloaS  gefd}Toi^t, 
mit  SouiCton  ober  SBaffer  f!ar  rü'^rt  unb  anffod)en  läj^t.  hierauf 
tl)ut  man  bie  ^alfcgfüße,  einige  @emürj=  unb  ^fefferförner,  ©alj 
unb  ein  garnirted  S3ouquet  in  biefe  nur  fd)n?ad)  gebunbene  Srüt^e, 
fod)t  barin  bie  giiße  red)t  meid),  nimmt  fie  !^erau8  unb  !ä^t  fie, 
nad)bem  man  bie  üeinen  Änod)en  entfernt  !)at,  mit  einem  ©emic^t 
befditoert,  5mifd)en  jmei  5B(ed)en  erfalten.  97un  fd)ueibet  man  bie 
ÄaIbSfü§e  in  ni(f>t  ju  Keine  ©tücfe,  marinirt  fie  mit  @ffig,  'ißro= 
Oenceröl,  mtb  ^^eterfüie,  trocfnet  fie  furj  bor  bem 

3!nrid)ten  ab,  taudjt  fie  in  einen  ißacfteig  unb  badt  fie  in  l^ei^em 
Sadfett  3u  fd)öner  f^arbe.  Sind)  fönnen  bie  f^-üfje  mit  (Si  unb  ge= 
riebener  ©emme!  b(wirt  nnb  bann  in  S3ntter  bon  beiben  ©eiten  ge!b* 
braun  gebraten  merben.  iöeint  SInridjten  garnirt  man  bie  £a!b§füße 
mit  gebadener  ißeterfiüe  unb  in  33ierte!  gefd)nittenen  ©itronen  unb 
giebt  and)  mo!^!  eine  Kare  3ud  bajn. 

285.  (Scbodcnc  ©otbcücu. 

©n  l)a!bed  ißfunb  gemäfferte  ©arbeÜen  merben  rein  geloafdben, 
bon  ben  ©röten  getöft  unb  auf  einem  ^Xnd)  rein  abgetrodnet.  9?un 
beftreut  man  fie  !eid)t  mit  907el^!,  tand)t  fie  in  einen  nid)t  ju  biden 
2!ndbadteig  nnb  giebt  itjnen  im  I;ei§en  ißadfett  eine  fd)öne  f^arbe. 

286.  Sffli’cirtc  flcbndcnc  ©arbeiten. 

$ierju  nimmt  man  bie  ©arbeiten  fo  gro§  mie  möglid),  reinigt 
fie  unb  rei^t  fte  bon  ben  ©röten.  ®ann  beftreid)t  man  eine  ©ar= 
be!!en!)ö!fte  mit  etma«  nad)  9?r.  24  bereiteter  unb  mit  gel;adten 
fröutern  bermifd)ter  falbfteifd)rgarce,  bedt  eine  3meite  ©arbeiten^ 
l)ö!fte  barüber,  beftreut  bie  fo  in  i^rer  ur|prung!id)en  ©eftaU  mieber 
IjergefteKten  ©arbeiten  mit  ?D7el)t,  taud)t  fie  in  einen  Sadteig  unb 
badt  fie  in  l^eißem  33adfett  gotbgetb. 

287.  ©ebnrfene  ■fretiitfle. 

®ie  geringe  merben  in  SBaffer  unb  9D7itd)  gut  auögemöffert, 
baö  gicifd)  in  3mei  ©tüden  bon  ben  ©röten  gefd)uitten,  bon  ben 
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5Baud}grciten  unb  ber  §aut  befreit  unb  bann  febe  Hälfte  nocbmat« 
ber  Ouere  nad)  in  3lt>ei  2;{;eile  getfieitt.  hierauf  trodnet  man  bie 
;^eringe  ab,  tand)t  fie  in  einen  nad)  ^Ix.  15  bereiteten  Studbadteig 
unb  giebt  il^nen  in  I;ei§ent  Sadfett  eine  fd)öne  f^arbe.  SBid  man 
fie  farciren,  fo  beobad)tet  man  baö  in  ber  Vorigen  9?ummer  bei  ben 
©arbeUcn  befc^riebene  3?erfaf)ren. 

288.  Miffolcg  mit  ©obiücnn  (fbi‘.  9?iffobt  mit  ®obimob). 

2Wan  rollt  Slbgang  bon  S3utterteig  ober  % 'ißfunb  ad^tmal  ge» 
fd)Iagenen  33utterteig  nad}  SJlx.  898  ju  einer  bieredigen  glatte  fo 
bünn  mie  mögtic^  au8,  beftreidjt  i^n  mit  @i,  fe^t  etma  jmei  ^in» 
ger  breit  bon  bem  unteren  fRanbe  ^äufcben  ©obibeau  (fiei)c 
9?r.  23)  bon  ber  ©rö§e  einer  Keinen  SBatlnujj,  Kappt  ben  unter» 
batb  berfetben  leer  gebliebenen  Üeig  barüber,  brüdt  if)n  ringS  um 
bie  §äuf{Jbeu  feft  unb  ftid)t  mit  einem  runben  SluSftec^er  Keine 
^atbmonbe  auS,  in  beren  ,9)?itte  fic^  ber  ©obibeau  beftnbet.  ©o» 
batb  ber  Si^eig  in  biefer  5brt  ju  5Äiffoleg  auSgeftoc^en  ift,  panirt 
man  biefetben  mit  (Si,  geriebener  ©emmel  unb  'ißarmefanfäfe  unb 
badt  fie  in  nur  mä^ig  beijieni  Sadfett  31t  fc^oner  f^arbe. 

3lnftatt  be§  Sutterteigeö  fann  man  bon  % ^fb.  SDlel^I,  ‘A  ^fb. 
löuttcr,  etmaS  ©al3,  2 gaii3en  (Siern  unb  etroaS  SBaffer  einen  3iem» 
lid)  feften  jCeig  3ufammenfneten,  ben  man  aber  äu^erft  bünn  au8» 
roden  mu§,  bamit  er  beim  Sludbadeu  innen  nic^t  ro.^  bteibt. 

289.  iRiffoIcö  (fpr.  StiffobO  bfln  Slalböntiltb. 

9J?an  bereitet  ein  9iagout  bon  5i'alb§mit(^  nnb  ÜTrüffeln  ober 
©b^ittpignonS,  ioie  eS  in  S'Jr.  264  befcbrieben  ift,  fe^t  babon,  fo» 
balb  eS  erfattet  ift.  Keine  §äufd)en  auf  ben  mie  in  ber  hörigen 
9?ummer  auögerodten  unb  mit  ($i  beflrid)enen  2!eig  unb  beenbet 
bann  bie  ^iffoIeS  gau3  fo  mie  bie  9?iffoIeS  bon  ©obibeau. 

5)ie  f^üdung  ber  0Kffote«  fdnn  beliebig  beränbert  merben  unb 
aus  ben  bei  ben  SroviuetS  befd)riebenen  StagoutS  ober  auS  einem 
§ad)6  bon  mitbem  ober  3al;mem  ©eflngel  beftel;en. 

290.  9iciS=6roüftabtn  mit  einem  $iibucr4^iitec. 

@in  I)aIbeS  ^funb  9Jeiö,  ben  man  bland^irt  unb  bertefen  bat, 
mirb  mit  fo  biet  S3ouidon,  ba§  er  babon  bebedt  ift,  mit  einem 


139 


©tücf  Sutter,  ©al3  unb  einer  tec^t  inetd)  unb  fteif  gefoc^t. 

®ann  nimmt  man  bie  ßtüiel^et  ^erauß,  fügt  etmaß  geriebenen  ^ar« 
mefanfäfe  ju  bem  9?eiß  unb  arbeitet  benfetben  mit  bem  Ööffel 
einige  gut  bun^,  ba§  er  red)t  gtatt  mirb.  ^^ierauf  taudjt 

man  einen  glatten  rnnben  2lußjled}er  non  1%  3°^  ®urd)meffer 
in  Söaffer,  brudt  i’^n  gau3  ooll  91eiß,  ftreid)t  beibe  ©eiten 
mit  bem  SJieffer  glatt  ab  unb  ftür3t  ben  9?eiß  auf  ein  33(ed) 

auß  bem  2lußfted}cr.  ®ieß  53erfal)ren  fe^t  man  fort,  biß  bie 

(Irouftaben  geformt  unb  ber  fHeiß  nerbraud)t  ift,  panirt  fie  mit  @i 
unb  geriebener,  mit  ^armefanfäfe  oermifd^ter  ©emmel,  mad)t  auf 
ber  einen  ©eite  mit  einem  Keinen  Slußfted^er  einen  leidsten  @in= 
fd)nitt,  um  ben  ®edet  3U  be3eicbnen,  badt  bie  drouftaben  in  Reißern 
Sadfett  golbgelb,  l^ebt  ben  iDedel  ab  unb  böl;tt  baß  3fnnere  berfetben 
fo  oiet  mie  möglid^  auß.  ®aß  mei§e  33ruftfleifcb  oon  3mei  gelodeten 
^übnern  toirb  red}t  fein  gepadt,  in  einem  9?eibenapf  mit  einigen 
Söffeln  Ißedbomel  = ©ouce  bnrd}gerül;rt  unb  burcb  ein  ©ieb  ge= 

ftiid)en.  Äur3  oor  bem  3lnrid)ten  fe|jt  man  bie  Srouftaben  tuarm, 
rübrt  baß  $übner  = ^üree  in  einer  ^afferode  red;t  !^ei§,  giebt  ein 
©tüd  frifc^e  Sutter,  unb  menn  eß  3U  bid  möre,  nod)  etmaß  ©auce 
ba3u  unb  füllt  eß  in  bie  fReiß  = Srouftabeu,  bie  man,  mit  ben  ab* 
ge'^obenen  Wedeln  bebedt,  auf  eiuer  ©ertiiette  anrid^tet. 

291.  (Irouftaben  non  IRllbeln  ä ia  Bechamd  (fpr.  a la  Seftbameö). 

S3on  2 gau3en  (Siern  unb  2 ©bottern  bereitet  man  nac^ 

9h'.  40  red)t  fein  gefcbnittene  9?ubeln,  bie  man  unter  fortmäl^renbem 
91übreu  in  eine  ^fafferoHe  mit  locbcnbcm  SBaffer  fd)üttet,  ettoaß 

©al3  ba3u  tljut  unb  bann  bie  SRubeln,  toenn  fie  einige  9Rinuten 

gefod)t  l^aben,  auf  einen  ®urd)fd)lag  abgiejjt.  ©obatb  baß  SBaffer 
rein  abgetropft  ift,  lä§t  man  bie  ^Rubeln  mit  einem  ©tüd  Butter, 
©al3  unb  Pfeffer  einige  3eit  auf  gelinbem  geuer  febmi^en,  mifd)t 
etrcaß  geriebenen  ^armefanfäfe  barnnter  unb  fd)üttet  fie  auf  einen 
mit  Sutter  außgeftridjenen  ^'afferoHbedel,  fo  ba§  fie  eine  etma 

2 3oK  bide  glatte  bilben.  Sluß  biefer  ftid)t  man,  fobalb  fie  erfattet 
ift,  mit  einem  runben  Slußfted^er  oon  l'A  30H  ®urd)meffcr  bie 
Srouftaben  auß,  panirt  fie  mit  ßi,  geriebener  ©emmel  nnb  ^ar* 
mefauläfe,  marfirt  mit  einem  Heineren  Slußftcdjer  bie  35edel  unb 
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gtefct  ben  Svouftaben  in  ]^ei§em  58ocffett  eine  fd)öne  |^arbe.  ©oBalb 
man  bte  ®ecfel  abgd;oben  unb  baS  -^nneve  andgel)öl)it  üer= 
ini[d)t  man  bte  and  ben  Svonftaben  genommenen  ilJnbein  mit  einigen 
löffeln  S3ed)amel  = ®ance,  mit  in  fteine  ©tiftdten  gefdjnittenem 
^ü^nerfleifd)  nnb  S^l^ambignond  ober  Slrüffetn  nnb  fiint  bie  (5ron= 
ftaben  red}t  !^ei|3  mit  biefem  9?agout. 

292.  Sronftflbcn  bon  Kartoffeln  ä.  la  Polonaise  (f^v  a ta  'fJoJonäftf’). 

9J?an  bereitet  bie  in  9^r.  270  bei  ben  Kartoffel  = (^roqnetd  an= 
gegebene  Karto  ff  elmaffe,  formt  in  einem  rnnben  2ln8fted)er  oon 
2 jT)urd)meffer  bie  (5ronftaben  mie  bie  9?eid=(Jronftaben  in  97r. 
290,  bfmirt  fie  mit  geriebener  ©emmet,  bann  in  @i,  geriebener 
©emmet  nnb  ißarmefanfäfe,  bnrd)fti(^t  bie  ißanirung  an  bem  einen 
(Snbe  mit  einem  fteineren  5ludfted)er,  nni  ben  ®erfel  311  bejeidtnen,  badt 
bie  Srouflaben  in  betßem  ^Badfett  golbgelb,  bebt  bie  2)edel  ab  unb 
entfernt  bie  Kartoffetmaffe  and  bem  zinnern,  fo  baf?  bie  Srouftaben 
red)t  bünn  merben.  ilJnn  bereitet  man  bon  gebratenem  §ammet=  ober 
SBitbfleifd)  ein  §ad)6,  berbünnt  baffelbe  mit  einer  9?obert  = ©auce 
(fiebc  9^r.  217)  nnb  füllt  ed  redtt  bei§  m bie  Kartoffel  = ö^rouftaben. 

293.  Srob  = Sroiiftn&cn  mit  91cbbiibiicr  = i)?iitcc. 

3^raii3öfifd)ed  S^^eijfbrob,  ibeld)ed  einen  2:ag  alt  gebaden  ift, 
fd)neibet  man  in  ftngerbide,  bevjformige  ober  obale  ©d)eiben,  mad)t 
ringdnm  bid)t  an  bem  Üianbe  einen  leid)ten  (Sinfdtnitt  unb  bratet 
bie  ©emmel  in  S3ntter  bon  beiben  ©eiten  gelb,  hierauf  bebt  man 
bie  ®edel  ab,  böb^t  Dunere  ber  ßrouftaben  and  nnb  beftreidd 
biefe  furj  bor  bem  SInridden  mit  etmad  jerlaffener  Üafelbouillon. 
®ad  gleifd)  bon  2 nur  leidet  gebratenen  fRebbübnern  ober  bie 
Ueberrefte  bon  fold)en,  bie  man  fd)on  ald  iöraten  ben  Jag  borber 
gegeben,  b^dt  man  mit  bem  iffiiegemeffer  recht  fein,  reibt  ed  mit 
einer  braunen  ©ance,  bte  man  mit  etmad  Dnd,  in  meldjer  man  bie 
9?ebbnbnertnod)cn  audgefod^t  b<^l/  einem  ®lafe  sRotbmein  ober 
5IRabeira  unb  bem  nötbigen  Srannmebl  feimig  eingcfod)t  b^if 
einem  iReibennbfe  red)t  fein  unb  ftreid)t  bad  'ipüree  burd)  ein  ©ieb. 
Knrj  bor  bem  2lnrid)ten  ftcllt  man  bie  S3rob--{5rouftaben  einige  Singen» 
blidc  mann,  füüt  fie  mit  bem  redjt  beif?  gerührten  9icbbübner» 
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^üree,  loeld^eS  man  mit  einem  ©tücf  SSutter  unb  einigen  feinge* 
^acften  Sriiffetn  nermifc^t  unb  maöfirt  jebe  dvouftabe  mit  einem 
Söffet  non  ber  braunen  ©ance,  bereu  man  ficb  jur  S3erbünnung  beS 
ißüreed  bebient  I;at.*) 

291.  ^iibncc  en  papilloles  (ftsr.  angb  ^atsiljobt’)- 

2)ie  iungen  ^iiljner  merben  toie  gemöbnUd)  norbereitet,  in 
SöouiÜon  red)t  faftig  gar  gemacht  unb,  fobalb  fie  erfattet  finb,  in 
4 ober  5 ©tüde  gefdjnitten.  (Sin  ®u^enb  rein  gemafd)ene  (5bnm= 
pignond  ebenfo  eünad  ißeterfiüc,  ©d)nitttaud) 

unb  einige  STrüffeln,  ober  ftatt  berfetben  einige  gereinigte  unb  blan= 
djirte  frifdje  91iord)etn.  üDann  tbut  man  ein  guted  ©tüd  S3utter 
in  eine  5?afferoHe,  fdjiniht  barin  bie  ge^adten  3fngrebienjien  mit 
©atj,  ißfeffer,  3)?udfatnuß  unb  etinad  Sitronenfaft  rafcb  ab  unb 
läßt  fie  erfatten.  hierauf  tnerben  ganje  Sogen  ©djreibpahier  in 
nier  gefchnitten,  feber  Siertetbogen  in  ber  9}?itte  jnfammem 

gefegt  unb  bie  (Sden  mit  ber  ©cbeere  fo  befMi^t,  baß  bad  ^ahier= 
flüd,  menn  man  ed  audeinanber  ffappt,  bie  ®eftaft  eined  §erjend 
befommt.  9^un  beftreidbt  man  affe,  ©tüde  non  beiben  ©eiten  mit 
ißronencer  = Oef,  fegt  eind  banon  auf  ben  jTifd),  t^ut  in  bie  Sliitte 
ber  einen  Raffte  einen  Soffef  noU  non  ben  gef)adten  ^Iräutern,  fegt 
ein  ßübnerftüd  barauf,  bebedt  ed  mit  einem  jtneiten  Söffet  ^räu= 
ter,  ffa^pt  bie  anbere  ißapierhäffte  baritber  unb  fnifft  bie  offene 
©eite  in  bid^t  aufeinanber  fiegenben  fünften  ringd  um  bad  ^ühner= 
ftüd  feft  ju,  fo  baß  biefed  nebft  ben  Ä'räutern  in  bem  'ißapiere  in 
(^orm  eined  ^afbmonbed  feft  eingefcbf offen  ift.  Sine  Siertefftnnbe 
nor  bem  2fnrid)ten  fe^t  man  ben  9?oft  über  ein  fd)toad)ed  ^ofjfem 
fener,  fegt  bie  ^apifloten  barauf,  tnenbet  fie,  fobafb  bie  eine  ©eite 
heiß  ift,  um  nnb  rid^tet  fie  fran.^formig  auf  einer  ©d)üffef  an.  Um 
ben  .fräutern  mehr  Sonfiftenj  ju  geben,  fann  man  ihnen,  tnenn 
fie  auf  bem  g^euer  einpaffirt  finb,  einige  ?öffef  bid  eingefod)ter 
loeißer  ©ance  beimifd)en. 

*)  2)ie  in  5f?r.  ‘2t)0  bid  293  bcfchriebencn  Sroußnbcn  tönneu  beliebig 
auch  mit  jeber  ber  bei  ben  Sroqnetd  angegebenen  äftaffen,  ober  mit  einem 
öachö  Ol'ii  Srnten  = lteberreften,  bie  gerabe  Oorhnnben  finb,  geflitlt  nnb  fo 
auf  bie  mannigfadifte  ?lrt  oernnbevt  merben. 


142 


•3n  berfetben  2lrt  fann  man  9?efte  üon  gebratenem  ober  ge= 
foc^tem  ©eflügel  be^nbetn,  um  fie  nod;mat8  für  bie  Stafel  nufjbar 
ju  macf)en. 

295.  J^ifd)  en  papilloles  (fpr.  angb  ^abtljobt’). 

®er  gifd)  toirb  au8  ^aut  unb  ©raten  unb  bann  in  beraför= 
mtge  ©tüde  oon  ber  ©röfee  eines  ^ütjnerfitetS  gefdjnitten,  mit  ©alj, 
Pfeffer,  ©ffig  ober  Sitronenfäure,  3miebelfd)eiben  unb  ^eterfitie 
einige  ^eit  marinirt  unb  bann  mit  ben  mie  in  ber  vorigen  Stummer 
ge^cften  S^ambignonS  unb  trautem  in  53utter  gar  gefd)mi^t. 
©obalb  ber  gifd)  berauSgenommen,  rüljrt  man  bie  trauter  mit 
einigen  Söffeln  birfer,  meiner  ©auce,  einem  ©tücf  ©arbeÜenbutter 
unb  fein  ge^adten  labern  flar  unb  Iä§t  fie  eidaften.  9?un  beenbet 
man  bie  ^abiHoten  mie  in  9?r.  294,  rbjtet  fie  auf  fd)macbem  tollen» 
feuer  unb  giebt  fie  I)ei§  jur  2:afel. 

296.  ^)crin(je  en  papilloles  (fbr.  ongb  ^abiljobt’). 

®ie  gut  gemöfferten  geringe  merben  ber  Sänge  nad)  in  jmei 
©tücfen  non  ben  ©raten  getrennt,  non  ber  §aut  unb  ben  Santb* 
gräten  befreit  unb  bann  febe  ^ätfte  nodjmafS  in  jmei  ©tüde  ge= 
fcbnitten,  bie  man  in  gefd^motjener  ißutter  einige  ^lugenbtide  auf 
bem  Steuer  fteif  merben  läjft.  hierauf  böffi^^t  ge^adte  ©b<^m= 
bignonS  unb  träuter  mit  Sutter  auf  bem  g^euer  ein,  nerbinbet  fie 
mit  einigen  Söffetn  mei§e  ©auce  unb  Iä§t  fie  erfatten.  9^un  legt 
man  2 ©tüde  gering  mit  ben  nötbigen  träutern  auf  baS  mie  in 
9?r.  294  gefdjnittene  unb  geötte  ‘ißabier,  fnifft  bie  offene  ©eite 
beffelben  bid)t  um  bie  geringe  jnfammen  unb  röftet  bie  ^abiHoten 
auf  geünbem  tobtenfeuer. 

297.  goitbuS  (fbr.  ^ongbbüb). 

3)ie  baju  erforberlicben  Scftanbtbeite  finb:  V*  ^funb  iöutter, 
8 (Sier  unb  i ^funb  ^armefanfäfe.  35ie  33utter  mirb  mit  bem 
©e(ben  ber  (Ster  3U  ©abne  gerührt,  ber  geriebene  ^armefantäfe, 
fomie  ©alj,  5D7itSfatnuj3  unb  etmaS  meiner  Pfeffer  binsugefügt  unb 
jidebt  baS  ju  fteifem  ©d)nee  gefd)Iagene  Sßeiße  ber  (Ster  langfam 
barnnter  gc3ogen.  SD7it  biefer  9J?affe  füüt  man  Heine  rnnbe  ober 
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»ieredige  ^a^)ier!äftc^en,  bie  man  mit  Oel  unb  gefd}moIjener  Sutter 
auSgeftric^cn  l)at,  IjalB  i)oK  unb  Bacft  fie  Bei  mäßiget  §i^e  in 
8—10  aiiinuten  gar.  ®a  bie  SJiaffe,  foBalb  fie  einige  SlugenBücfe 
aufeer  bem  Ofen  fte^t,  jufaminenfällt,  fo  mu§  man  bie  jum  58acfen 
erforberIi(^e  f*^  Beredjncn,  ba^  bie  gleid)  au8  bem 

Ofen  3ur  Xafel  gegeben  merben.  5IRan  Bereitet  bal)er  and}  nod^ 
eine  anbere  SJJaffe,  bie  nid)t  fo  (eic^t  ift  toie  bie  »orige,  fic^  bc8= 
megen  nad)  bem  iBaden  längere  3^it  jnfammenjufaflcn. 

SJlan  rüBrt  8 SotB  fcineS  SKeBf  mit  ‘A  Ouart  SDlild)  unb  8 ?otB 
Suttcr,  ©al3,  Pfeffer  unb  3JiuSfatnn§  auf  bem  g^euer  jn  einem 
fteifen  Jieig  aB  unb  Iä§t  iBn  erfaßen.  SRun  mifd^t  man  8 (äibotter, 
’A  ißfunb  geriebenen  ißarmefanfäfe  unb  bad  3um  fteifen  ©d)nee  ge= 
fd)tagene  iSSeiße  ber  8 Sier  ba3u,  füllt  bie  9J?affe  in  bie  ^af)icr= 
fäftcBen  ober  fe^t  baoon  fteine  ^äufd}en  auf  ein  mit  S3utter  Be* 
ftridbened  SBacfbfecB  unb  Badt  fte  fur3  oor  bem  ^InricBten  im  nicBt 
3U  Beiden  Ofen  31t  fd)öner 

298.  'Jiomcquind  (fpr.  3iaBmIängB)- 
©ie  nnterfdjciben  fid)  »011  ben  fVonbud  nur  baburcB,  ba^  man 
ftatt  eined  2)^eBIBreid  einen  fteifen  5örei  mit  für  1 ©ilBergrofdjen 
ÜJ?i(d}Brob,  metcBed  in  ’A  Ouart  50Ji(d)  eingetoeid)t  mirb,  auf  bem 
5euer  abrüBrt.  hierauf  loirb  ’A  ?5funb  33utter  mit  8 SigetBen 
3U  ©aBne  gerüBrt,  ber  iu3toifd)en  erfaltete  ©emmetbrei,  ©al3, 
Pfeffer,  SJiudfatnuß  unb  V*  ijjfunb  geriebener  ÜJarmefanfäfe  ba3u 
* gemifcBt  unb  enbtid)  ber  fteife  ©d^nee  »on  ben  acBt  (Siern  bamit 
»erbunben.  2)?an  füüt  bie  5D?affe  in  fteine  i|3a)3ierfäftd)en  unb 
Badt  fie  fur3  »or  bem  5lnrid)ten  loie  bie  g^onbud  ab. 

299.  2otf)d  in  ißntjicctäftdjtn. 

®er  ?acB8  toirb  oon  ber  §aut  unb  ben  ©raten  Befreit,  in 
Heine  runbe  ober  »ieredige  ©tüde  »on  ber  ®idc  eined  Barben 
f^ingerd  gefdjnitten,  bereu  ©röße  ber  SBeite  ber  i)3a|3ieidäftd)en 
cntfpridjt,  bie  f?ad}dftüde  einige  3eit  mit  ©al3,  Pfeffer,  Zitronen* 
faft  unb  3l»ieBeIfd)eiben  marinirt  unb  in  Sutter  mit  feiugeBad* 
ten  ©Bampignond,  ^eterfilie,  ©d)nitttaud)  u.  f.  lo.  »on  Beiben 
©eiten  fteif  gemadjt.  ®en  roBen  Sad)dabgang  »erarbeitet  man 
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unter  Sufe^ung  non  etmaS  roljem  .^ed)tfleifd)  ju  einer  feinen  f^arce 
(fie^e  9?r.  28),  bie  bnrd}  iDeij3e  ©auce  fo  toder  gemad^t  mirb,  ba§  fie 
nur  eben  aufanunenbärt,  mifd)t  bie  mit  bem  ?ad)8  ein^affirten  Ä'räu^ 
ter  barunter  unb  legt  bauon  in  bie  mit  £>et  au8geftrid)enen  ißapier^ 
fäftd)en  eine  bat&ftngerbide  ?age.  ?Jun  raugirt  man  ein  ©tüd= 
d)en  ^ad)8  barauf,  bebecft  bieS  mit  einer  jmeiten  garcetage,  meld)e 
man  mit  ^armefanfäfe  beftreut  unb  mit  freböbutter  beträufelt,  turj 
ßor  bem  3lnrid)teu  fd)iebt  man  bie  Ääftd)en  auf  einem  ^tatfonb  in 
ben  Ofen  unb  rid}tet  )ie,  fobatb  fie  oben  fcbön  gefärbt  finb,  auf  einer 
©ennette  an. 

3^n  berfetben  2lrt  bereitet  man  bie  ^apierfäftcben  mit  jebem 
anberen  5ifd)<  nimmt  aud)  mol;!  ftatt  be8  frifdb^n  I0ad)fe8  ein  ©tud 
geräud)erten  3?beintadbö. 

300.  ISriiffcIn  ä la  provenjale  in  ^öftdOcn  (fbt-  a ta  isroöangbßabO- 
®ie  2;rüffetn  merben  mit  einer  iBurfte  ßom  ©anbe  gereinigt, 
fein  gefdjätt  unb  in  ©d)eiben  gefd)nitten.  ^nrj  bor  bem  2lnrid^ten 
(ä§t  man  fie  mit  ctmaö  feinem  ^roüenceröl,  Pfeffer  unb  ©at3  auf 
bem  O^euer  fd)mi^en,  ohne  ju  braten,  uerbinbet  fie  mit  einigen  ;?öffetn 
meiner  ©auce,  in  meidjer  man  bie  Strüffetfcbaten  au8getod)t,  fomie 
feinge^adte  ^eterfUie  unb  ©d)uitttaud)  get^an  f)at,  unb  ridjtet  bie 
Trüffeln  in  ben  geötten  'ißapiertäftcben  an. 

, ®ie  ^apierfäftd)en  fonnen  beliebig  beränbert  merben,  inbem 
man  fie  mit  einem  ber  3ur  f^nUnng  ber  Soquillen  in  yix.  260 — 262 
befd)riebenen  9?agoutö  füllt,  mit  geriebenem  ißarmefanfäfe  beflreut, 
-mit  ÄrebSbutter  betränfett  unb  il^nen  mit  ber  gtü^enben  ©d^aufet 
ober  im  Ofen  f^arbe  giebt. 

301.  S?lcinc  ißaftcten  au  nalurel  (fpr.  ob  natürett). 

®ie  ®üte  biefeS  fo  beliebten  Hors  d’oeuvre  3“'“ 

größten  21)eil  bon  ber  ©orgfatt  ab,  bie  man  auf  bie  Bereitung 
beS  23utterteige8  bermanbt  bat.  ®ie  fpecieHere  23efd)rcibung  beffelben 
finbet  man  im  elften  Slbfdjnitt  unter  9?r.  898.  9Jad)bem  man  ben 
23utterteig  nad)  ber  bort  gegebenen  35orfd)rift  bereitet  unb  fecbä= 
mal  fo  glcid)uiäßig  roie  möglicb  gefd)tagen  bnt,  rollt  man  ibn  etma 
bis  3ur  3)ide  eines  3^citbalerftüdcS  auS  unb  ftid)t  mit  einem 
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ge3acften  runben  SluSftec^er  öou  2‘/2  3*^^  ®itrd)mcffer  fo  biel  ritttbe 
Söben  aus,  a(S  man  hafteten  Ijaben  mtö.  ®cn  ÜTctgabgang  nimmt 
man  jitfammen,  roHt  if)n  nodjmalS  ^jur  jDicfe  eines  9JJe[fevrücfenS 
auS  unb  formt  mit  bemfetben  5luSftec[)er  ebenfoniet  ©oben,  a(S  baS 
evfte  9Jiat.  9^im  legt  man  biefe  ?e^teren  auf  ein  naji  gemad)teS 
Sadbted^,  beftreidjt  fie  mit  einem  gut  jerquirtten  gau3en  @i,  fe^t 
auf  {eben  ^Bobeu  ein  runbeS  ^änfd)en  mit  bem  in  9?r.  23  befd)rie= 
benen  ©obioeau  non  ber  ®rö^e  einer  9}?uSfatnujf,  bebedt  bie  ^aree 
mit  einem  3tneiten  bideren  Seigboben,  ben  man  ringsum  anbrüdt 
unb  beftreid)t  bie  obere  gdäd)e  ber  fo  geformten  hafteten  mit  Si, 
mobei  man  fid)  oorfeljen  mujj,  bie  Seiten  nid)t  mit  3U  beftreid)en, 
moburd)  bie  -pafleten  am  graben  Stufgeljen  oerbiubert  luerbeu. 

9D?an  badt  biefelben  in  einem  3iemüd)  beiden  Dfen  18  — 20 
9J?inuten  unb  rid)tet  fie,  fobalb  fie  feft  unb  bon  fd)öner  g^arbe  finb, 
auf  einer  Serüiette  an.  3)ie  3U  ben  hafteten  erforbertid)e  g^arce 
fann  man  beliebig  oeränbern  unb  ftatt  beS  ©obioeauS  eine  Ä'atb= 
fleifd)=,  ^übner=  ober  SBitb^^garce,  3U  ber  man  in  Sutter  einpaffirte 
geljadte  Kräuter  unb  ©bampignonS  getl^an  bat,  anmenben. 

302.  Steine  ipaftctcu  en  salpicoii  (fpr.  angb  falpitougb). 

2)ie  31t  biefen  hafteten  erforbertid}e  güilung,  ©atpicon  genannt, 
mirb  auf  bie  oerfdjiebenartigfte  SBeife  3ufammengeiebt.  ©ie  beftebt 
in  ber  9^ege^  auS  ÄalbSiudd),  bie  gereinigt  unb  in  iBouidon  gar 
gemad)t  ift,  auS  in  S3utter  unb  ©itroneufäure  einpaffirteu  ©bam= 
pignonS,  auS  gereinigten  unb  in  SBein  gefod)ten  ütrüffeln,  auS  ab= 
gefod)ten  Stögen  non  ^alb=  ober  ®eflüget  = 8^arce,  auS  in  Souidon 
gar  getodjten  ^atbS3ungen,  9?inberpöfet3ungeu,  ober  Odjfengaumen 
u.  f.  m.*)  ®ie  3um  ©atpicon  beftimmten  3ngrebien3ien  fdjneibet 
man  in  gan3  feine  SBürfet,  nermifd}t  fie  mit  fo  niel  meij3er  ober 
brauner,  bid  eingefod)ter  ©auce,  bafjjuan  eine  3iendid)  bidflüffige 
ÜJZaffe  erljätt,  bie  man  bor  bem  Sturid;ten  red)t  beifj  rübrt,  mit 
Sitronenfaft  abfdjärft  unb  bann  fauber  in  bie  hafteten  fußt,  meldje 
man  fotgenbermaßen  bereitet:  ®er  33utterteig  mirb  fed)Smat  ge= 


*)  2J?on  tami  amb  bie  in  dir.  264—266  befd;riebenen  eroquct=9Jtaffen 
3ur  ^ilßung  ber  ^iafteteii  »erwenben. 
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fd)tagen  imb  '4  ^ott  bicf  auSgeront.  ®ami  ftidjt  man  mit  einem 
QuSgejacften  vmiben  SIu8fted)er  non  2','»  ^od  ®urd)meffer  nmbe 
S3öben  and,  fe^d  biefe  nid)t  janalje  aneinanber  auf  ein  na§gemad)te« 
58adbled),  beftveid)t  bie  obere  ©eite  norfid)tig  mit  bitrdjeinanber  ge= 
fd)Iagenem  @i,  mad}t  nun  mit  einem  glatten  rnnben  ?lu3fted)er  non 
1%  3oIt,  ben  man  febe^  9}kt  einen  Ingenbüd  in  fod)enbeS  SBaffer 
taud)t,  einen  teid)ten  Sinfd)nitt  in  bie  Xeigböben  unb  fd)iebt  [ie  in 
einen  ^iemtid)  Ijeißen  Dfen.  ©obatb  bie  ißafteten  fid)  feft  anfnl;ten 
unb  eine  fd)öne  Ijellbranne  ^avbe  t>aben,  I;ebt  man  mit  einem  deinen 
9)?effer  bie  ®edet  ab,  nimmt  ben  im  Innern  befinbtid)en,  nod) 
ineid)en  Üeig  I^eraui?  unb  läßt  fie  einige  Stugenbtide  im  Ofen  nad)= 
trodnen. 

!Die  auf  biefe  Wvt  bereiteten  -|3afteten  finb  Ieid)t  nnb  croquant 
(ff)r.  frofangl)),  erforbern  aber,  um  jn  getingen,  einen  Oorgügtid^en  S3nt= 
terteig.  ®a  ber  3!:eig  aber  nid)t  immer,  befonberö  im  ©ommer,  nad) 
S33unfd)  gerätl},  fo  oerfertigt  man  bie  ifafteten  nod)  auf  eine  anbere  ?trt, 
nad)  metd)erbiefetben  atterbingdmeniger  teid)t  loerben,  aber  auc^  fettener 
mißlingen.  9}?an  roEt  ben  Sntterteig  fo  bid  loie  oben  and,  ftid)t  mit 
einem  rnnben  2tudfted)er  oon  2 '4  3°^^  ®öben  and,  bie  man  mit 
einem  fteineren  2tudfted)er  bon  1",4  3c*tt  ®urd)meffer  in  ber  SDlitte 
nod)inatd  burd)ftid)t,  fo  baß  baburd)  9?inge  entftel^en.  ®er  2eig= 
abgang  loirb  nun  miebernm  mefferrüdenbid  audgeroEt  nnb  mit  bem 
größeren  2tudfted)er  bon  2V2  30E  3)urd)meffer  fo  biel  ©d)eiben  and* 
geftod)en,  atd  man  9iinge  bat.  ,®iefe  ©cbeiben  tegt  man  nid)t  ju 
nal)e  an  einanber  auf  ein  angefend)teted  töadbted),  beftreid)t  fie  mit 
($i  unb  bebedt  febe  mit  einem  ber  andgeftod)enen  3dnge,  bereu 
Oberfläche  mit  @i  bepinfett  mirb.  9?ad)bem  man  bie  58öben  ein 
paarmat  mit  ber  ^efferfpi^e  burd)ftod)en  pat,  badt  man  bie  hafteten 
im  beißen  Ofen  31t  fd)öner  g-arbe.  ®ie  burd)  bad  2tndfted)en  ber 
9iinge  erhaltenen  deinen  r'iinben  ©d)eiben  rangirt  man  mm  eben* 
faEd  auf  einem  33adbted),  beftreid)t  fie  mit  @i  unb  badt  fie  im  Ofen 
gelbbraun,  um  fie  atd  !Dedet  311  benuben.  (Sine  Sßiertetftunbc  bor  bem 
9lnrid)ten  fe^t  man  bie  i)3afteten  mann,  mobei  man  ben  Ofen  anf= 
läßt,  bamit  fie  nid)t  meid)  merben,  fiiEt  fie  mit  bem  I)eif?gcvnt)rten 
©atpicon  nnb  rid)tet  fie  mit  ben  2)edetn  bebedt  auf  einer  ©er* 
biette  an. 
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303.  kleine  '^Safteten  ä la  Nesle  (f)3r.  a la  91eI;I). 

97ad)bem  bie  hafteten  wie  in  ber  vorigen  97ummev  gebacEen 
finb,  bereitet  man  ouS  red)t  Weitem  Mbffeifd)  eine  jiemtid)  fefte 
i^orce  (fiebe  9?r.  28),  bie  man,  fobalb  [ie  burd)geftrid)en  ift,  mit 
einigen  Söffeln  5Bed)amet  = ©auce  üevrübrt,  fc  bgß  ber  jnv  ißrobe 
abgefod)te  nur  eben  fo  üiet  f^eftigfeit  b«t,  um  jufammen  ju 

batten.  ®ann  tbnt  man  einen  Sb^*^  auf  ben  mit  5D7ebt 

beftreuten  2^ifd),  roHt  bünne  ©d^nüre  iwn  ber  ®icfe  einer  ftarfen 
SD^acaroni  bai^on,  fd)neibet  biefe  mit  bem  in  5D7ebI  getauchten  2)?effer 
in  {[eine  ©tiicfe  wie  eine  Sobne  grofj  «nb  tbnt  fie  auf  ein  mit 
507 ebt  beftrented  ©ieb.  ©obalb  bie  ganje  g^arce  auf  biefe  Slrt  ge= 
[d)nitten  ift,  rüttett  man  bad  ©ieb  fo  tange  bin  nnb  bei^,  bid  bie 
^fö§e  fid)  abgernnbet  haben,  [d^iittet  fie  bebutfam  in  fod)enbed 
2Baffer  ober  SouiOon  nnb  legt  fie,  nad)bem  fie  einige  Slugenbttefe 
gezogen,  mit  einem  flad^en  ©d)aumlöffel  in  falted  SBaffer  unb  bann 
311m  Wbtrobfen  auf  einen  3)ur(bfd)Iag.  .^ieranf  bereitet  man  nad) 
97r.  182  eine  red)t  Weiße  3iemti(b  bide  33ed)amel  = ©ance,  oermifd)t 
biefe  oor  bem  2lnrid}ten  oorfid)tig  mit  ben  Älößen  unb  füllt  bamit 
bie  in3Wifd)en  warm  geftettten  ipafteten. 

304.  Älciiic  S?rcbd»ipoftctcn  tu  SScdjcni. 

®ie  ba3u  erforbertteben  fußfernen  ober  bfedjernen  S3ed)erformen 
Werben  mit  Sutter  andgeftricben,  mit  gau3  bünn  audgerolltem  2fb= 
gang  oon  Sutterteig  audgetegt,  mit  trodenen  (Srbfen  gefußt  im 

©»fen  gelbbraun  gebaden  unb  te^tere  bann  wieber  audgefd)üttet. 
3u  ben  ®edetn  roßt  man  S3utterteig  fo  bid  wie  ein  DJfcfferrüden, 
ftid)t  mit  einem  runben  ge3adten  2Iudfted)er,  ber  etwad  gröf3er  ift, 
ald  ber  ®nrdßneffer  ber  23ed)er,  fo  oiet  ©d)ciben  and,  ald  man 
Sed)er  bat,  beftreid)t  fie  mit  (Si  unb  badt  fie  im  Ofen  31t  fd)öner 

f^arbe.  3^'  — 15  il?afteten  fod}t  man  ein  ©d)od  ^rebfe  mit 

©a(3,  einer  unb  ißeterfilie  im  äßaffer  gar,  brid)t  bie 

©^Wäu3e  and  ben  ©djafen,  beßufjt  fie,  entfernt  burd)  einen  @in= 
fd)uitt  ben  Oarrn  unb  fd)neibet  jeben  ©d)Wau3  in  2 — 3 ©tüde. 
55on  ben  ©d;afcn  mad)t  man  nad)  97r.  19  eine  ^rebdbutter,  bie 
man  mit  23ouißon  auffüßt  unb  bann  erfatten  Iä§t.  97un  rübrt  man 
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bie  Scitillon,  ücn  bev  man  bie  fvebSbutter  a'^3enDmmen,  mit  2Bei§= 
mel)t  f(ar  unb  !od)t  fie  mit  etinnS  SBei^mctn  31t  einer  jiemtic^  birfen 
©auce  ein,  bie  mit  eintßen  (Sigelben  gebitnben  mirb.  53or  bem 
9lnrid)ten  fd)ärft  man  biefe  ©auce  mit  etmaö  (Jitronenfaft  ab,  ner= 
rül^vt  bie  ^'rebSbutter  bavin  unb  füllt  fie,  mit  ben  ^reböfd)iüän3en 
nermifd)t,  in  bie  marmgemadden  hafteten,  bie  man  mit  iljren  ®edetn 
bebecft  juv  S^afet  giebt. 

305.  ©d)U)cbifd)c,  ober  'liaftctcii  tu  !^iirtdcttöfonucii. 

5i'teine  glatte  ober  bunte  iHartelettformen  mevben  mit  bünn  aud= 
geroÜtem  Slbgang  non  S^tterteig  aufgelegt,  mit  (Srbfen  gefüllt  nnb 
abgebarfen.  9fad)bem  man  bie  Svbfen  l)eranögefd)üttet,  loevben  bie 
jEartelettS  mit  einem  ber  in  9^r.  260  — 263  befd)riebenen  S^tagout^ 
ju  ben  ^oqniHen  (fpr.  .S^ofillien)  gefüllt,  mit  ^liarmefanfäfe  beftveut, 
mit  3evlaffener  Ä'rebSbutter  beträufelt  unb  im  Ofen  3U  fd)öner  f^arbe 
gebaden. 

306.  kleine  Olömifd)c  H^nftctcu. 

9[J?an  rüljrt  Va  $funb  QJiebl,  1 gau3e3  unb  3 gelbe  (Sier,  einen 
Söffet  bott  ißrooenceröl  mit  9J?ild)  unb  ©al3  31t  einem  biefflüffigen 
©ierludjenteig  flar,  Iä§t  baö  3um  Slndbacfen  nötljige  f^ett  in  einem 
flachen  @efd)irr  I}ei^  toerben,  taud)t  i>a§  3U  biefen  hafteten  erfor= 
berlid^e  (gifen*)  fo  lange  in  ba«  ^ett,  bid  e§  red)t  l)eif3  wirb,  nimmt 
baS  (gifen  IjeranS  unb  taud)t  e8  bis  3U  breioiertel  feiner  §öl)e  in  ' 
ben  obigen  Seig.  ©obalb  fid)  biefer  ringsum  angefe(5t  I)at,  Ijält 
man  baS  Sifen  nod^malS  fo  lange  in  baS  l)eij3C  S3adfett,  bis  ber 
Steig  anfängt,  fid?  golbgelb  3U  färben,  3iel)t  eS  Ijieranf  bel;ntfam 
aus  ber  ^ißaftete,  taudjt  eS,  fobalb  eS  im  f^ett  I}ei|5  geworben,  wie= 
ber  in  ben  (gierfud)enteig  u.  f.  w.,  bis  man  bie  erforberlid)e  2lu3aljl 
hafteten  gewonnen  l;at.  SDie  SDecfel  31t  benfelben  werben  ebenfo 
wie  bie  hafteten  geboden,  nur  Ijält  man  baS  (gifen  etwa  '/*  3*^^ 
tief  in  bie  (gierfnd)enmnffe.  3'^’^  ^üCtung  oerwenbet  man  beliebig 
einen  ©a4ncon,  wie  er  in  9?r.  302  befd)rieben  ift. 

*)  S)iefc8 . (Sifeu  beftebt  auS  einer  2 3oll  hoben  nnb  1%  3di  im 
2)urd;meffcr  bdtenben  rnnbcii  ineffingneii  SBal3e,  auf  bereu  einer  ©eite 
ein  gebogener,  mit  einem  $ol3griff  oerfebener  ©tiet  befeftigt  ift-  SDie  SBal3e 
ift  glatt  gefeilt  unb  ringsum  geribbt- 


149 


d07.  4^irooncit. 

3u  biefein  iii  ‘jßofen  gebräud)Ud)en  Hors  d’oeuvre  luirb  üon 
1 'ißfb.  9D7e:^I,  2 Sott)  trodner  obev  1%  Saffenföt^fen  ftüffiger  t8ier= 
liefen,  8 Sott)  SSutter,  4 (Sigetben,  ©alj  unb  'A  Duart  5ü7itd)  ein 
.^efenteig  fotgenbermaj3en  bereitet:  ®en  oierten  Sl^eit  bed  xDJe^td 
rübrt  man  mit  ben  in  SDtitd)  anfgetoften  §efen  ju  einem  toderen 
^efenftüde  on,  metd)ed  man  an  einem  toarmen  Ort  aitfge'^en  tä§t. 
3njtoifd)en  toirb  baä  übrige  9Jiet)t  mit  ben  (äibottern,  bem  97eft  ber 
5D7itd),  ©atj  nnb  ber  jertaffenen  SSutter  jufammengcrü^rt,  ber  auf= 
gegangene  Hefenteig  ba3it  getl^an  unb  bad  ©anje  mm  mit  bem 
^otjtöffet  fo  lange  gefd)tagen,  bid  ed  ein  toderer,  feinbtafiger  Süeig 
toirb.  ®iefen  rottt  man  auf  einem  mit  2D7ebt  beftäubten  Srette 
bünn  and,  fetjt  loie  bei  ben  fRiffoled  fteine  §äufd)en  oon  einer  ber 
in  9?r.  264  — 266  befd)riebenen  güöungen  in  angemeffener  (Snt= 
fernung  oon  einanber  barauf,  fta^^pt  ben  unteren  frei  gebliebenen 
Seigranb  über,  brüdt  ü^n  ringd  um  bie  g^üttung  feft  unb  ftic^t  bie 
ißiroggen  mit  einem  rnnben  Studftecber  oon  l'/j  3*^^  3)nrd)meffer 
runb  and.  ®ann  legt  man  fie  auf  ein  mit  5D7e!^t  beftreuted  Sad= 
btet^  unb  tä^t  fie  an  einem  toarmen  Ort  aufget)en.  S3or  bem  3ln= 
rid)ten  badt  man  fie  in  beigem  ©d)matj  ober  töadfett  gelbbraun  unb 
rid)tet  fie  mit  audgebadener  ißeterfitie  garnirt  auf  eiuer  ©eroiette  an. 

308.  Äulibadi. 

9?ad)bem  man  ein«©tüd  frifd)en  Sad)d  oon  3 ißfb.  aud  §aut 
unb  ©raten  unb  bann  in ' fteine  2 % 3otI  fange  unb  1 ’A  30U  breit 
©tüde  gefcbnitten  bat,  toerben  biefetben  mit  ©atj  unb  Pfeffer  be= 
ftrcut  unb  in  einem  flad)en  Oedet  mit  % ‘ißfb.  töutter,  feingebadter 
ißeterfitie,  ©d)nitttaucb  ober  ©d)atotten,  feingebadten  ©bampignond 
unb  einem  ©tafe  2Bei^toein  ober  fOiabeira  gar  gebärnpft.  hierauf 
nimmt  man  ben  gifcb  bet-'aud,  tä§t  it)n  erfatten,  fod)t  bie  ^-önter 
mit  einigen  Söffetn  brauner  ©auce  red)t  bid  ein  unb  tä§t  fie  eben* 
fadd  erfatten.  ©in  ^funb  fReid,  ber  getoafd)en  unb  abgebrüt)t  ift, 
fod)t  man  mit  fetter  tßouillou,  ©atj  nnb  eiuer  3ioiebet  gar,  bod)  fo, 
baff  er  förnig  bteibt;  t)adt  ferner  einige  bartgefod)te  ©ier  fein,  roüt 
nun  ben  toie  in  ber  hörigen  fRummer  bereiteten  |)efenteig  mcffer* 
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vüdenbid  ju  einer  InnßUdj^üterecftgen  ^iatte  and  unb  (egt  auf  bie 
9J?itte  berfelben  ber  ?iinge  nad)  eine  ©d)id)t  ßon  bem  injU)ifd}en 
erfalteten  ^eid.  üDiefen  t>eftreid)t  man  mit  Kräutern,  ftveut  ge^adte 
(Sier  barüber,  (egt  nun  eine  £'age  f^^ifd;  barauf,  auf  biefe  mieber 
eine  ©d)id}t  fReid,  Kräuter  u.  f.  \x>.,  big  fämmtlic^e  Sfngrebienjien 
ßerbraud)t  finb.  ®ann  beftreidft  man  ben  ringgnm  frei  gebliebenen 
2:eig  mit  (Si  unb  Happt  i^n  fo  über  bie  f^üCtung,  baf]  biefe  feft 
eingefd)(offen  ift  unb  bie  ®efta(t  eineg  langen  23robeg  erljält.  9'inn 
(egt  man  bieg  mit  ber  oberen  ©eite  nad)  unten  auf  ein  mit  9Jiel^( 
beftrenteg  58(ed),  (äf3t  ben  i?u(ibad  aufge(;en,  beftreid)t  it)u  mit  (Si, 
mad)t  mit  bem  90?effer  auf  ber  oberen  ©eite  einen  -Ringer  breit  oon 
einanber  abftet^enbe  Onerftrid^e,  o()ue  aber  ben  2;eig  jn  burd)fd)nei= 
ben,  bacft  ben  ^'idibad  im  nid)t  31t  beiB^n  Öfen  in  l'/t  — lVi  ©tun= 
ben  gar,  fd)ueibet  ibn  beim  2(nrid)ten  in  ©d^eiben,  me(d)e  man  burcb 
bie  ©tridje  angebentet  ()at,  unb  giebt  ibn  jng(eid)  mit  frifd)em  ®a= 
ßiar  jnr  Safe(. 

309.  Sofcfcn  1)011  Sodjg. 

5J?an  fd^neibet  frifcbeg  9[)?i((bbrob  in  bünne  ©d^eiben,  (egt  fie 
in  eine  f(ad)e  ©d)üffe(  nnb  begiefft  fie  mit  9Ki(d)  ober  ©abne. 
@eräud)erten  £ad)g  fcbneibet  man  ebenfatig  in  bünne  ©dieiben  oon 
ber  @rö§e  ber  9[)?i(d)brobfd)eiben  nnb  (ä|3t  ibn  in  etmag  9JJi(cb 
augjieben.  9htn  (egt  man  bie  ^ä(fte  ber  9)ii(d)brobfd)eiben  auf  ein 
mit  33ntter  bid  beftrid)eneg  S3adb(ed)  nid)t  31:  bicbt  aneinanber,  (egt 
auf  febe  eine  ©d)eibe  £ad)g,  ben  man  auf  Ptnem  !£ud)  abgetrodnet 
bat  unb  bebedt  biefen  mit  einer  3meiten  3)H(d)brobfd)eibe.  üDann 
rü(;rt  man  ‘A  ^fb.  Sntter  mit  4 ®ige(ben  311  ©a()ne,  tbut  'A  ißfb. 
geriebenen  “ißarmefantäfe,  foroie  ©a(3,  Pfeffer  unb  9J?ngfatnu§  ba3u, 
ftreid)t  ßon  biefer  9J?ifd)img  eine  bünne  £age  mit  bem  SJieffer  auf 
febe  9)?i(d)brobfd}eibe,  beftreut  fie  mit  geriebenem  iparmefanfäfe, 
beträiifett  fie  mit  ^rebgbutter  unb  badt  bie  S3ofefen  im  beißen  Ofen 
go(bge(b. 

310.  Qicbirinoiirftc. 

3tßci  £a(bggebirne  merben  gut  anggemäffcrt,  ßon  ben  .Spanten 
unb  ^Kbern  befreit  nnb  bajin  auf  einem  reinen  Srett  fein  gebadt. 
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SIjam^)tgnonS,  ’^ßeterfiUe,  ©dinitttaud)  nnb,  ico  man  eS  liebt,  ettoad 
SRajoran  l()actt  man  ebenfadd  red)t  fein  unb  fd)mi^t  biefe  Kräuter 
mit  Sutter  auf  bem  freuet  ab.  hierauf  mifd)t  man  bad  ^albd= 
geijirn  unb  bie  5lväuter  mit  ©at3,  Pfeffer  unb  SJtudfatnu^  gut 
uuter  eiuauber,  fd)tägt  4 gelbe  @ier  ba3U  unb  mad)t  bann 
eine  'ißrobe,  inbem  man  etmad  non  ber  2)?affe  in  eine  jtavtelettfovm 
l^ut  unb  fie  einige  SD'iinuten  in  einem  ®edet  mit  fod)enbem  SBaffer 
gar  3iel;en  Iä§t.  üDie  9)?ifd)ung  mu^  fo  nie!  (5oufiften3  Ijaben,  um 
3ufammen3ußalteu;  märe  fie  31t  meid),  fo  fd)tägt  man  nocß  einige 
Sigetbe  ba3u.  dJun  füdt  man  bie  5Dtaffe  oernüttetft  einer  ©pri^e 
in  gut  gereinigte,  nid)t  311  bide  ©d^meinebärme,  binbet  bie  2Bürft= 
d)en  non  ber  Sänge  eined  g-ingerd  mit  Sinbfaben  red)t  feft  ab  unb 
läßt  fie  in  fod)enbem  SBaffer  3iel)en,  bid  fie  fid)  feft  anfüßlen.  ^ur3 
oor  bem  2lnrid)ten  merben  bie  SBürfte  abgetrodnet  unb  in  3erlaffener 
Ärebdbutter  langfam  braun  gebraten;  ober  man  taud)t  fie  in  i?rebdbutter 
unb  röftet.fie  bei  tangfamem  ^oljtenfeuer  auf  bem  fRofte  non  beiben 
©eiten  braun,  .^ierauf  läßt  mau  bie  2öürftd)en  einige  Stugenblide 
fteben,  fd)neibet  fie  non  einanber  unb  rid)tet  fie  mit  etmad  fräftiger  , 
3fud  an.  SBoöte  *man  biefelbeu  gleid)  non  einanber  fd)neiben,  fo= 
batb  fie  nom  fommen,  fo  mürben  bie  burd)  bie  i^i^e  angc= 

ftrafften  3)ärme  3ufammeufd)rumpfen  unb  fo  bie  f^üdung  ßeraud= 
laufen. 


311.  gifd)  = 2Biirftc.  • 

dJJau  bereitet  nad)  28  eine  3iemtid)  fefte  f5^ifd)=f^arce,  ner= 
mifd)t  fie  mit  einigen  Söffetn  53ed)amd^©auce,  ©a(3,  ^^feffer  unb 
S[JJudfatnnß,  fo  mie  and)  mit  einigen  fein  gepadten  unb  in  IButter 
gefd)mi§ten  (5l)ampignond  unb  mad)t  eine  ^f.^robe,  bie  mir  fo  feft 
fein  muß,  um  eben  3u)animen3ul)aften.  d?un  füdt  man  bie  garce 
nermittelft  ber  ©pri^c  in  bie  ©d)meinebärme  unb  beenbct  bie  2öurft= 
c^en  mie  in  ber  norigen  fRummer. 

312.  >^iil)itcr=2ßiirftc. 

3)iefe  merben  ebenfo  bereitet,  mie  bie  3^ifd)=2öürfte,  nur  mad)t 
man  ftatt  ber  5ifd)-5arce  nad)  d?r.  27  eine  C>ül)ner=f^arce,  oermifd)t 
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biefe  mit  etoag  meiner  ©aitce  unb  einigen  feimnärfüg  gefd>nittenen 
jErüffeln  unb  beobad)tet  bann  baffetbe  35erfal;ren  inie  in  311. 

313.  'llagoittsSBürftc. 

S[Ran  fd)iteibet  gereinigte  unb  in  Souitton  gar  gefodde  5falbd= 
mild),  ei^ampignong,  etoag  gepofelte  'JJinberjunge  unb  einige 
Xvüffetn  in  nid)t  feine  3Biivfet,  nerniifd)t  biefe  mit  etmaS  ^ül)uer* 
g^arce,  bie  man  bnrd)  binjngefügte  meifee  Sauce  red)t  fein  gemadjt 
l)at,  füllt  mit  biefer  3)?affe  in  ber  oben  angegebenen  SBeife  bie 
Sd)n>einebärme  nnb  oerfä^vt  bann  meiter,  mie  in  91v.  311  ange= 
geben  ift. 

314.  5){oomit=Siicftc  üoii  f^ifttj. 

3)ev  §ifd)  mirb  auö  ^aut  unb  ©raten  nnb  bann  in  mittet* 
mäffig  groffe  äBürfet  gefd)nittcn,  bie  man  mit  Salj,  Pfeffer  unb 
(litronenfaft  oermengt,  bann  in  ©uttcr  einige  2lugenbtide  fcbmi^en 
täfft  unb  jiim  Ibtrobfen  auf  einen  ®urd)fd)tag  tt)ut.  25on  ben 
?tbfätten  beS  f^ifd)f(eifd)eö  mad)t  man  nad)  9ir.  28  eine  fefte  ^ifd)* 
f^arce  unb  foci^t  bie  ©röten  unb  Äöpfe  mit  etn^aä  S3ouitIon  au8, 
hierauf  fd^oi^t  man  einige  in  ©d)eiben  gefd^nittene 
in  ißutter  meid),  ohne  baß  fie  fid)  färben,  t^t  ein  paar  i'öffet 
5D^et)t  ba3u,  rüßrt  bie  f^ifd)*i8ouinon,  fo  mie  etma^  ©abne  bamit  ttar 
unb  !od)t  baS  ©anje  311  einer  biden  ©auce  ein,  bie  man  burd)  ein 
©ieb  ftreid)t.  ©obatb*  bie  ©auce  falt  gemorbeu  ift,  mifd)t  man  fo 
üiet  baoon  3U  ber  oben  bereiteten  f^ifd)  *f^arce,  baf3  biefe  nur  eben 
3ufamment)ätt,  tl)ut  fein  geriebenen  SUaforan,  Safititum  unb  baö 
in  SBürfet  gefd)uittene  g^ifd)fteifd)  taugfam  barunter,  füttt  nun  biefe 
5Waffe  burd)  bie  ©pri^e  in  bie  ÜDörme  unb  beeubigt  bie  2Bürftd)en 
mie  in  9?r.  310. 

31.5.  grcpinctö  Pon  $iilincnt. 

9?od)bem  mau  baö  Sruftfleifd)  oon  3mei  jungen  ^übuern  au8* 
gefd)nitten  b^*!/  red)t  fein,  miegt  ebenfo  oiet  ungefat* 

3enen  ©pcd,  atd  mau  ^übuerfteifd)  ebenfalls  red)t 

fein,  rüt)rt  bann  baS  §tcifcb  unb  ben  ©ped  mit  einigen  Söffetu 
meißer  ©auce  im  91eibenapf  rcd)t  ftar  uub  tbut  @a(3,  'ißfeffer, 
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unb  einige  würflig  ge[d)nittene  jEriiffeln  ober  ei)ain= 
pignond  baju.  9^un  tä§t  man  ein  ober  jmei  ©djmeinene^e  einige 
©tunben  in  laumarmem  Söaffer  auSjie'^en,  trocfnet  fie  auf  einem 
jtnd^e  ab  unb  fd)neibet  fie  in  33ierede,  beren  ©eiten  etma  3% 
lang  finb.  hierauf  tljut  man  auf  febed  ©tücf  ©d)meiueue^  etmoö 
Oüu  ber  §ül;ner=garce,  bebedt  fie  mit  ben  leeren  SH^eilen  bed  flJeljed, 
fo  ba^  bie  garce  bid)t  baoon  eingefd)loffen  ift  nnb  bie  ©eftolt 
eined  lleinen  flad^en  33iererfd  befommt.  fUad)bem  nun  fämmtlid)e 
Srebinettd  fo  geformt  finb,  taud)t  man  fie  in  jerlaffene  S3utter, 
loäljt  fie  in  geriebener  ©emmel  unb  röftet  fie  bei  gelinbem  fyeuer 
auf  bem  fÄofte  in  einer  Uliertelftunbe  gar.  2)fan  giebt  eine  gute 
3ud,  bie  mit  ettoad  Sitroueufaft  abgefd)ärft  toorben  ift,  ba^u. 

316.  Srebiiicttd  üoii  2Bilb. 

^ierju  faun  man  Slbgang  oon  SBilbfleifd)  oermenben.  ®ad 
gleifd}  roirb  aud  ^aut  unb  ©e^nen  gefc^abt  unb  mit  eben  fo  oiel 
ungefaljenem  ©ped  fein  geljadt,  bann  mit  einigen  löffeln  bider 
brauner  ©auce,  bie  man  mit  SBilbfud  unb  einem  ®lafe  fOfabeira 
bereitet  l)at,  im  fÄeibenafjf  ju  einer  red)t  feinen  garce  gerüf)rt. 
Ipierauf  tt)ut  man  bad  nötbige  ©al3,  ^'feffer  unb  fDfndfatnufe,  fo 
toie  einige  mürflig  gef(bnittene  ^Trüffeln  ba3u  unb  beenbet  bann 
bie  Srebinettd,  mie  ed  in  ber  oorigen  ^Jfummer  angegeben  mürbe. 

317.  Srcbincttö  boii  ©cömcincfii^cit. 

9?ad)bem  3 ©djmeinefü^e  red)t  fauber  gefengt  unb  bland^irt 
finb,  focbt  man  fie  in  einer  guten  S3raife  red)t  meid),  nimmt  bie 
^nod)en  b^taud,  fcbneibet  bie  f^üffe,  fobalb  fie’falt  finb,  in  feine 
f^iletd  unb  bermifcbt  fie  mit  einigen  löffeln  red)t  bid  eingefocbter 
9D7abeira=©auce  unb  fein  gefd)nittenen  (Sbömpignond.  ®ann  l)adt  man 
Vi  ißfunb  frifcbed  ©d)meinefleifd)  mit  'A  ^.ßfunb  ©ped  red)t  fein  unb 
reibt  ed  im  fReibenapf  mit  ©al3,  iJ3feffer,  SD7udfatnu§  unb  etmad 
brauner  ©auce  3U  einer  feinen  garce.  .^ierauf  ftreid)t  man  auf 
bie  5D7itte  ber  mie  iu  97r.  315  in  25ierede  gefd)nittenen  ©d)meine= 
ne^e  eine  bünne  Sage  bon  ber  garce,  legt  auf  biefe  eine  ©d)id)t 
bon  ben  ©d)meinefü§en,  bebedt  biefe  mieberum  mit  garce  unb  flapbt 
bie  frei  gebliebenen  ©eiten  bed  ©d)meineneb^ed  barüber,  fo  baff  bad 
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®anje  bie  g^orm  eines  iänglid)en  5JterecfS  erljätt.  5yhm  ^jauivt 
man  bie  (^repinettS  mit  jcrlaffener  Snttev  nnb  geriebener  ©emmet 
nnb  beenbet  [ie  mie  bie  ^ül^ner:=S^repinettS  in  9?r.  315. 

318,'  Omelette  au  jus  (fbr.  Dbmlett  ob  ©cbiU;). 

®ie[eS,  fo  mie  bie  in  ben  nad}fotgenben  9^nmmern  befd)riebenen 
Hors  d’oeuvres  bienen  in  ber  9?egel  nur  atS  SlnSbütfe,  nm  bei 
unnorbergefebenen  ©äften  bie  'DWittagSmabt.jeit  rafd)  nm  eine  ©d)üf[et 
öergrc^ern  jn  tönncn;  fie  mitffen  baber  and),  ba  fie  mit  ^nr  ©tit- 
tnng  beS  W^petiteS  beitragen  [oüen,  entfpred)enb  ftarf  angericbtet 
merben.  3)ie  SBereitnng  ber  DmetettS  ift  folgenbe:  9J?an  [d)lägt 
6 gan3e  @ier  in  einen  ^Topf,  qnirit  fie  mit  Pfeffer,  ©atj,  9J?nStat- 
miß  nnb  2 (Sßlöffefn  SBaffer  ober  SUitd)  gnt  bnrdteinanber  nnb  tpnt 
gebadte  'ipeterfitie,  ©d)nitttaud)  nnb  etmaS  in  fteine  ©tüdd)en  jer= 
pflüdte  5ßntter  bajn.  ®ann  Iä§t  man  ein  giiteS  ©tüd  SBntter  in 

ber  eifernen  (Sierfnd)en=‘ißfanne  gelb  merben,  giefd  bie  ©ermaffe  bi«= 
ein  nnb  badt  fie,  inbem  man  fie  mit  bem  SD^effer  öfter  bnrd)fti^t 
nnb  nad)  ber  9)?itle  3nfammenfd)iebt,  anf  einer  ©eite  gelbbraun, 

bod)  fo,  bajf  bie  obere  ©eite  nod)  meid)  bleibt.  9?nn  fd)üttet  man 
bie  Omefett  anf  einen  33ogen  Rapier,  roKt  biefelbe  jufammen,  (egt 

' fie  mit  bem  91?effer  auf  bie  ©d)üffe(  nnb  giebt  eine  fräftige,  mit 

ditronenfaft  abgefd)örfte  3nS  barunter. 

319.  Omelette  aux  fiiies  herbes  (fpv.  Dt)lidett  ol)  ^^ibnferb). 

9)Jan  bereitet  bie  £)me(ctt=9J?affe  toie  in  ber  oorigen  5)?nmmer, 
fügt  aber  an^er  ben  grünen  it'räutern  nod)  fein  gepadte  Spante 
pignonS  nnb  !Jrüffe(n  baju  nnb  badt  bann  bie  Ome(ett  toie  in 

f)?r.  318. 

320.  Omelette  eii  salpli’oii  (fpr.  Dpmktt  aiigp  falpicongp). 

(SS  lüirb  oon  ber  in  f(?r.  318  angegebenen  ©inefett  ^SÄaffe, 

bie  man  aber  opne  5'h'äuter  bereitet,  eine  ©melett  gebaden,  auf 

Rapier  gefd)üttet  nnb  mit  einem  ber  bei  ben  fteinen  hafteten  in 
9>?r.  302  befd)riebenen  ©a(piconS  gefüllt.  Sbenfo  fann  man  bie 
©melett  mit  einem  .^ad)ö  oon  S33i(b,  ©eflüget  ober  gebratenen 
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5fa(bönteren,  tüelc()e8  mit  etmaö  guter  brauner  ©auce  manu  gerüljrt 
morben  ift,  füllen  unb  bann  mie  gemöl;nltd)  3ufainmenroIIen. 

321.  Omelett  mit  ©teinbiläen. 

®ie  ©teinpilje  merben  gefsu^t,  gut  gemafeben  unb  in  fod)enbem 
SBaffer  bland)irt,  bann  in  feine  ©d)eiben  gefd)nitten,  mit  33utter, 
©alj  unb  etmad  meinem  ißfeffer  red)t  furj  eingefdjmi^t  unb  mit 
einigen  Söffeln  bider,  meiner  ©auce  unb  ein  menig  fein  geljadter 
^eterfilie  nermifd)t.  ipierauf  badt  man  non  6 @iern  eine  Omelett, 
ftreid)t  bie  manu  gemad)ten  ©teinpi^e  einen  f^inger  bid  barauf, 
roUt  bie  Omelett  jufammen  unb  giebt  eine  ftarfe  -SuiS  (fpr.  ©d)üb) 
beim  2lnrid)ten  barunter. 

322.  Omelett  mit  Söiirtliiineit  ober  ©protten. 

9?acbbem  man  bie  33udlinge  ober  ©protten  non  ber  ^aut  be= 

freit  bat,  trennt  man  bad  f^leifd}  in  fo  großen  ©tüden  ald  moglid) 
non  ben  ©raten,  lä§t  ed  in  Sutter  mit  gebadten  Üräutern  red)t 
bci§  merben,  tbut  ed  in  bie  DlZitte  ber  gebadenen  Omelett,  roKt 
biefe  bann  auf  unb  rid)tet  fie  mit  etmad  3?ud  (fpr.  ©d)üb)  an. 

323.  aiiibreicr  mit  Siidltnoen  ober  Sprotten. 

Oie  (gier  (man  redjnet  auf  bie  ^erfon  2 — 3 (äier  unb  auf 
12  (Sier  3 S3üdlinge)  merben  audgefd)lagen  unb  mit  etmad  3)iitd) 
ober  SBaffer,  ©al3  unb  meinem  'ißfeffer  gut  burd)geguirlt.  Oann 
tbut  man  ein  ©tüd  IButter  (auf  febed  @i  ein  ?otb)  in  eine  ®affe= 
rolle,  lä§t  fie  3ergeben  unb  fd)üttet  bie  ©ier  bineiu.  hierauf  [treibt 
man  mit  einem  fd)arfen  §ol3löffel  auf  langfamem  f^euer  bie  fid) 
am  S3oben  anfebenben  ©er  in  breiten  l^loden  lod  unb  fährt  bamit 
fort,  bid  fid)  bie  gan^e  ©iermaffe  oerbidt  bat,  ohne  febod)  bai^t  ju 
merben.  9?un  rid)tet  man  bie  9?ül)reier  fogleid)  über  bie  iöüdlinge 
ober  ©protten,  bie  man  mie  in  9?r.  322  mit  ©utter  unb  Slräutern 
beiß  gemad)t  bat,  an. 

324.  Üiiibrcicr  mit  Snd)d. 

■JZaebbem  man  bie  9iübreier  mie  in  ber  oorigen  9?ummer  be= 
reitet  unb  angerid)tet  bat,  garnirt  man  fie  mit  in  ©d)eiben  gefd)nit= 
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tenem  geräud)evten  ?ad)«,  ben  man  in  jeviaffener  Sutter  non  beiben 
©eiten  nur  l)ei§  geinod)t  !^at. 

325.  Siiibrcicr  mit  Sdjinfcn. 

jDiefe  merben  ebenfo  bereitet,  inbem  man  anftatt  be«  ge= 
ränd)erten  Sad)fed  rollen  ©d)infen  in  feine  ©d)eiben  fc^neibet,  biefe 
in  Butter  non  beiben  ©eiten  bratet  nnb  bamit  bie  9^iU)reier 
garnirt. 

326.  5)HiI)rcicr  mit  iWotdjcIii. 

®ie  9}?ord)etn  inerben  non  ben  ©tieten  befreit,  in  faltem  nnb 
liei^em  SBaffer  fo  oft  gclnafd)en,  big  fie  nidit  mel)r  fanbig  finb, 
bann  grob  gel^adt,  mit  33utter,  ©atj,  Pfeffer,  gebadter  ^eterfUie 
nnb  ©d)nittlau(b  auf  bem  ^euer  furj  eingefd)ini^t  nnb  mit  etinad 
birfer  ineifjer  ©auce  nerbunben.  9^nn  bereitet  man  bie  9?nbreier 
mie  in  dh\  323  nnb  rid)tet  fie  auf  ber  ©d)üffc(  ring^  um  bie  S!Jior= 
d)etn  an. 

327.  9iiil)reier  Don  iticbib»  ober  aJtöocncicrH. 

®iefe  9?übreier  jeicbnen  ficb  burd)  iljre  fd}öne  g^arbe  nnb  jar* 
ten  ®efd)mad,  ben  man  noch  burdf  feingd)arfte  ütriiffetn  erhöben 
fann,  au§,  finb  aber  and)  inegen  beg  bob^n  ^^reifeg  biefer  (Sier 
febr  foftfpielig.  ®ie  iBereitung^Sart  ift  ganj  biefelbe,  mie  bei  ben 
in  9cr.  323  befd)riebenen  fRübreiern. 
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©icfieiitcr 

Uoii  Öen  4]ttriutiircn  unö  üeräierunoeii  ber  cffeifcO  = 
unö  cgeffüoef=Siieifen. 

(Slje  mir  ju  ber  SSereitung  be§  gieifd^eS  imb  ©eflügelS  über* 
geben,  mirb  ed  nötbig  fein,  eine  33efd)reibnng  ber  jn  biefen  ®e* 
rid)ten  nötbigen  ©arnituren  nnb  Ser^iernngen,  fo  meit  ed  ber 
9^alnn  biefed  53ud)eö  ertaubt,  ncraud^nfd^iden.  @d 
attgemein  ber  ©ebrand;,  bie  jnm  grc§en  ©tüd  bienenben  O^teifd)* 
gerid)te  mit  je  nad)  Uinftiinben  feineren  ober  gefndjteren  ©citagcn 
(©arnitnren)  311  ninfrän3en,  nur  fetten  nnb  in  ber  9?eget  nur  bei 
gemöbntid}en  9J?abt3eiten  merben  bie  großen  ©tüde  oljne  jebe  93ei* 
tage  mit  ber  ba3it  gehörigen  ©ance  gegeben.  ®ie  ©arnitnren  be* 
fteben  meiftentbeitd  and  ©emitfen,  f^ritüren,  ^atbdmitd),  ©b^nt= 
pignond,  Srnffetn  it.  f.  io.  nnb  beftimmen  nad)  ihrer  oerfd)iebenen 
3nfammenfte£tung  geioöbntid)  ben  9f?amen  ber  bamit  garnirten 
5teifd)fpeife.  2Bad  bie  S3er3iernngen  anbetrifft,  fo  finb  fie  alter* 
bingd  nid)t  unnmgängtid)  notbioenbig,  bod)  fottte  man  fid)  bie  fHtübe 
nnb  bie  geringen  SD'iebraudgaben,  ioetd)e  fie  oerurfad)en,  nid)t  ge* 
reuen  taffen,  ba  bad  baburcb  gehobene  Studfeben  ber  ©d)üffel  ioe* 
- fenttid)  3um  Srfotg  berfetben  beiträgt.  ®ie  in  ben  nad)ftebenben 
9?ummern  gegebenen  Wnteitungen  finb  bei  nur  einiger  Uebung  rafd) 
nnb  fanber  and3ufnbren  nnb  oernrfad)en  nur  geringe  Soften,  ©ie 
bitben  freitid)  nur  ben  fteinften  ber  in  ber  feineren  ^nd)e 

angeioanbten  53er3iernngen,  bod)  ioirb  man  bei  einiger  Siebe  3ur 
©ad)e  batb  im  ©taube  fein,  nad)  ben  gegebenen  Stnteitungen  fetbß* 
ftünbig  9?ened  31t  fd)affen. 

I.  ignumtuvcn. 

328.  @cmiifc*@atitititrcn. 

©rünetSrbfen.  9?ed)t  junge  grüne  Srbfen  ioerben,  nad)bem  fie 
audgepabtt  finb,  fnr3  oor  bem  ?lnrid)ten  in  oielem  fod)cnbem  SBaffer 
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mit  etmaö  ©alj  vec^t  grün  gar  gefod)i^unb  mit  einem  ©tücf  frifc^er 
^Butter  unb  einer  ißriefe  burc^gefd^menft. 

@rüne  33ol)nen.  21?an  nimmt  ba3u  bie  Breiten  unter  bem 
9?amen  ®d)tüertBo:^nen  befannten,  fdjneibet  fie,  menn  fie  abge3ogen 
finb,  ber  Ouere  nad)  in  tänglidje  S3ierede,  fod)t  biefe  mie  bie  grünen 
(grbfen  in  fod)enbem  2öaffer  mit  etmaS  ©al3  rec^t  grün  gar  unb 
fd^menft  [ie  mit  SButter,  ge^adter  ^eterfiUe,  etma8  Pfeffer  nnb  einem 
Löffel  meiner  ©auce  burd). 

9?ofcnfoI)I.  9?ad)bem  man  ben  ©tief  unb  bie  lofen  S3tätter 
abgefd^nitten  t)at,  [o  ba§  nur  bie  fefte  ^Jnogpe  3urüdbleibt,  fod)t 
man  ben  ^ol^I  in  tod)enbem  SBaffer  mit  ©at3  redbt  grün  unb 
fd^menft  i'^n  mit  S3ntter,  ?5feffer  unb  etmaö  meiner  ^Butter  = ©auce 
gut  burd). 

@urfen.  9?id^t  3U  reife  @urfen  merben  abgefd^ätt,  iu  uier 
gefpalteu,  öon  ben  .fernen  befreit  unb  in  fd^räge  ©djeiben 
toon  ber  ®icfe  eines  halben  gefd)nitten.  ®ann  runbet  man 

febe  ©d)eibe  mit  bem  5D?effer  ab,  btand)irt  bie  ®urfen  einige  Slugen- 
blidfe  in  fod^enbem  95ßaffer  unb  ©a(3  unb  (äfft  fie  auf  bem  !®urd)= 
fd)Iag  rein  abtropfen.  hierauf  täßt  man  ein  ©tücf  ^Butter  in  einer 
ÄafferoHe  gelb  braten,  fd}üttet  bie  ©urfen  hinein,  thut  etmaS  @ffig, 
ein  haar  hoffet  brauner  (fpr.  ©d)üh)  unb  ein  ©tüdtchen  3uder 
ba3u  unb  fod)t  baS  ®an3e  auf  rafdhem  f^euer  fur3  ein,  fo  bafe  bie 
©urf'en  mit  ihrer  33rühe  glän3enb  braun  über3ogen  finb.  ©tatt 
ber  braunen  3;uS  fönnen  einige  Söffet  Souillon  unb  ein  paar 
jCrohfen  3uderfarbe  genommen  merben;  auch  fann  man  bie  @ur= 
len,  uad)bem  fie  in  bem  ^^onb  etioaS  eingefodht  finb,  mit  ^artoffet= 
mehl,  ioetd)eS  mit  3ßaffer  flar  gerührt  ift,  oerbidfen.  ©oKen  bie 
©urfen  getb  merben,  fo  fdhüttet  man  fie  in  bie  3ertaffene  33utter, 
fod)t  fie  mit  Souidon,  etmaS  (Sffig  unb  meinem  fPfeffer  gar  unb 
3ieht  fie  mit  einigen  (Sigetben,  bie  mit  etmaS  S'fftg  unb  9J?ehl  Har 
gerührt  finb,  unter  beftänbigem  Itmrühren  ab. 

©ellerie.  ®er  ©ederie  roirb,  nad)bem  er  gepn^t  ift,  in  oier 
SThrile  rmb  febeS  Viertel  nodjmatS  in  3toei  ©tücfe  gefdjnitten,  benen 
man  mit  bem  9J?effer  bie  f^orm  eines  ^^atbmonbeS  giebt.  iDann 
btand)irt  man  ben  ©ederie  einige  2tugenbUde  in  2ßaffer  unb  fod)t 
ihn  mit  guter  23ouidon,  ettoaS  brauner  3fnS  (fhr.  ©d)üh),  ®al3, 
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3ucEcr  unb  23utter  (angfant  ti'etcf).  ©obalb  er  gar  ift,  fcd)t  man 
i^n  enttoeber  mit  feiner  Srübe  rafd)  ein,  bid  er  recht  blanf  bamit 
gtacirt  ift,  ober  man  gie^t  bie  iBrübe  ab,  rührt  fie  mit  etmad 
Sraunmehl  Kar  unb  fod)t  baoon  eine  feimige  ©auce,  bie  man  burch 
ein  ©ieb  über  ben  ©eHerie  gieft  unb  bamit  burchfd)U)enft. 

fll?  oh  trüben,  ©inb  bie  9J?ohrrüben  nod)  Jung  unb  Kein,  fo 
hu^t  man  fie  red)t  fauber,  mobei  man  eine  fleine  ©fnlje  oon  bem 
grünen  ^raut  ftehen  läßt,  maö  ihnen  ein  jierlid^ed  3Iufeheu  oerleiht. 
®ann  blandjirt  man  fie  einen  SfngenbKd  unb  focht  fie  mit  Soniöon, 
etmaö  Sutter,  3uder  unb  ©afj  gar  unb  jufeijt  red)t  furj  ein,  bi« 
fie  glacirt  finb.  ©rößere  unb  ältere  'iOfohrrüben  aber  fd)neibet  man 
in  joübicfe  ©cheiben,  ftid)t  fie  mit  einem  bfedjernen  @emüfe  = 2fud= 
ftedjer  3U  Keinen  ©äulen  and,  bfand)irt  fie  unb  fod)t  fie  mit  S3oniQon, 
3uder,  Butter  unb  ©alj  gar  unb  jufe^t  bid  jum  ©laciren  ein. 
©benfo  fann  man  ben  großen  91cohrrüben  bie  ©eftaft  ber  Jungen 
geben  ober  fie  mit  einem  Keinen  Äartoffefbohrer  31t  Keinen  ÄugKn 
andfted)en. 

^ohfrabi.  9)fan  mähft  fie  red}t  jung  unb  3art,  fchneibet  fte 
in  oier  SEh^Ke,  bie  man  in  ^albmonbe  formt  unb  bland)irt  biefe 
in  fod)enbem  SBaffer.  .^ierauf  läßt  man  ein  ©tüd  Butter  gefb 
merben,  thut  eine  Btiefe  gefto§enen  fobalb  fid) 

biefed  unter  forttoährenbem  Stühren  braun  gefärbt  h<tt,  rührt  mon 
ettoad  SJteht  unb  bann  fooiet  BouiKon  ober  3^ud  ba3u,  mie  31t 
einer  nidjt  3U  bicfen  ©auce  erforberlich  ift-  3n  biefe  thut  man  bie 
- Kohlrabi  unb  fäf^t  fie  langfam  toeich  tmb  red)t  feimig  einfod)en. 

©pargel.  ©obafb  man  bie  ändere  ^aut  oon  bem  ©fjargef 
abgeßu^t  hat,  fd)neibet  man  ihn,  fo  loeit  er  meid)  ift,  in  3oafange 
©tüde,  fod)t  ihn  fur3  oor  bem  2fnrid)ten  in  ©af3toaffer  meid)  unb 
fchmenft  ihn  mit  einem  Söffe!  bider  meiner  ©auce,  einem  ©tüd 
Butter  unb  etmad  3“^^^  behutfam  burd). , 

ffeine  3miebefn.  SBeife  Keine  3miebefn,  bie  man  oon 
gfeid)er  @rö§e  ondgefnd)t  hat,  merbcn  oon  ber  änf5eren  ©d)ale 
befreit,  einige  Slugenbftde  bfand)irt  unb  bann  mit  einigen  Söffefn 
brauner  3fud  ober  BouiKon,  bie  man  mit  3nderfarbe  färbt,  mit 
etmad  3uder  unb  Butter  gar  unb  fur3  eingefod)t,  fo  ba^  fie  red)t 
'braun  unb  bfanf  glacirt  finb. 
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5?artoffeln.  ©inb  bte  Äavtoffetu  ftein,  fo  fcJ^ält  man  fte 
einfad^  rmib,  [inb  fie  gröf^er,  [o  ftid)t  man  fie  mit  einem  Äarto[[eI= 
S3ol)rer  jn  egalen  ^iigetn  au§,  fod)t  [ie  mit  2Baf[er  unb  ©atj  brei= 
tolertel  gar,  gie^t  ba§  25?af[er  ab  unb  tä§t  fie  auf  bev  5!Jtafd)ine 
ober  im  Cfen  gnt  jugebedt  nod)  einige  9}iinuten  gar  bämpfen. 
©oKen  bie  Kartoffeln  gebraten  merben,  fo  formt  man  fie  mie  bie 
nortgen,  mäfdjt  fie  nnb  trodnet  fie  auf  einem  Sud)  rein  ab.  S'iun 
tä§t  man  in  einer  flad)en  Kafferotle  ein  guteg  ©tücf  53uttei-’  braun 
merben,  fd)üttet  bie  Kartoffeln  bi^cin,  bratet  fie  unter  öfterem  ltm= 
fd)uttcht  gar  unb  beftreut  fie,  fobaib  fie  fid)  non  aüen  ©eiten  getb= 
braun  gefärbt  I)aben,  mit  ©alj.  5Beim  2lnrid)ten  tbut  man  bie 
Kartoffeln  auf  einen  S)urd)fd)lag,  nm  bie  Sutter  abtropfen  ju  laffen, 
(Sbenfo  fann  man  fleine  Kartoffeln  mit  ber  ©d)ale  in  SBaffer  gar 
fod)en,  abfd)älcn  nnb  bann  in  5ßntter  mit  ©al3  beftreut  golbgelb 
braten. 

,K  0 p f f a l a t.  9J?an  mäblt  red)t  feften  Kopffalat  auS,  befreit 
il)n  non  ben  anderen  lofen  S3lättern,  bepu^t  ben  ©tiel,  mäfd)t  ben 
©alat  red)t  rein  nnb  bland) irt  ipn  in  ©aljmaffer.  hierauf  trodnet 
man  ben  Kopffalat  auf  einem  Such  gnt  ab,  fd)id)tet  ipn  bid)t  an= 
einanbcr  in  eine  Kafferoüe,  bie  man  mit  biinnen  ©pedfd)eiben  auS= 
gelegt  einige  ?öffel  fette  S3oiiilIon  barauf  unb  läjjt  i^n 

feft  jugebedt  langfam  meid)  bünften.  S3eim  2Inrid)ten  mivb  ber 
©alat  nod)matg  abgetrodnet,  mit  bem  51Jceffer  ju  einem  SDreied 
jugeftul^t  unb  bann  tranjförmig  um  bag  jn  garnirenbe  gleifd)ftiid 
angerid)tet. 

33 1 u m e n 1 0 1)  l.  S)er  33lnmenfol)l  mirb  entmebcr  gan^  gelaffen, 
ober  in  nid)t  ju  fleine  ©tiide  gefd)nitten,  red)t  fanber  gepult  nnb 
in  ©aljmaffer  gar,  aber  nid)t  ju  meid)  gefod)t.  Seim  3lnrid)ten 
löjit  man  il)ii  auf  bem  S)nrd)fd)lage  gnt  abtropfen  nnb  magfirt  il)n 
mit  einer  nad)  9?r.  2.31  bereiteten  Sntter=©ance. 

2öei§fol)l.  ?D?an  fd)ueibet  il)U  in  Sicrtcl,  bland)irt  biefe, 
mad)t  fie  in  fetter  SoniClon  gar  nnb  prejjt  fie  bann  jmifdien  einem 
Snd)e  red)t  rein  ang.  ^nn  formt  man  fleine,  etma  brei  3'’^^ 
SBiirftd)en  baoon,  bie  man  mit  etmag  brauner  ©auce  nod)  fur3e 
3eit  bnrd)fd)morcn  läfjt. 

2Jford)eln.  ÜDie  3Jford)eln  merben  nad)  51?r.  7 gereinigt,  gut 
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auSgepre^t  unb  grob  gebacft.  jDann  t^ut  man  fte  mit  einem  Stitc! 
33uttev,  ©alj  itnb  geftoßenem  meinen  iPfeffer  in  eine  ^afferofle, 
täj^t  fie  fuv3  einbämbfen,  oermi[d)t  einige  Söffet  mei^e  ©auce,  etmaS 
gebacfte  'ißetevfüie  nnb  ©cbnitttaud)  bamit  unb  jieljt  fie  mit  einigen 
©igetben  ab.  — 9?od)  einfad)er  «erfährt  man,  inbem  man  3U  ben 
mit  ber  Sntter  fnr3  eingebünfteten  2)?ord)eIn  etma3  9)JehI  t^ut,  bann 
einige  Löffel  ißouillon  bamit  burcbfochen  läßt  unb  fie  bann  mit  ben 
(Sigetben  ab3iel}t. 

Sbampignond  (fpr.  ©cbampiniongh).  ®ie  dhömbiönonS 
merben,  mie  in  9?r.  8 befd)rieben,  ge))u^t,  mit  ^Butter,  (5itronen= 
faft  unb  ©a(3  ein  paar  9)iat  anfgefod)t  nnb  bann  in  fteinen  §äuf= 
d)en  um  baö  f^ieifd)  angerid)tet. 

Sh  um  p i gn  0 n^  = § ad)  ee  (fpr.  ©d)ampiniongh=§afd)eh).  5fiad)= 
bem  man  bie  Shampignond  gepult  unb  alle  braunen  Sh^ite  banon 
entfernt  hat,  hadt  man  fte  fo  fein  ald  mögtid)  unb  rnl)rt  fie  mit 
Satter,  etmaS  Sitronenfäure  nnb  ©at3  fo  tange  auf  bem  fj^uer, 
bid  alle  g^Iüffigfeit  «erbampft  ift.  ®ann  «erbinbet  man  einige  Söffet 
bid  eingefod)te  meiße  ©ance  bamit  unb  giebt  beim  Slnridhten  ein 
guted  ©tüd  Sntter  hinein. 

Ürüffetn.  3)ie  Srüffetn  merben,  mie  in  9?r.  9 befd)rieben, 
gereinigt,  in  meinem  SBein  nebft  einem  ©tüd  Sutter  rafch  gar  ge= 
bämpft,  mit  3erlaffener  Uafetbouitlon  beftrid)en  unb  bann  «ermenbet. 

!IrüffeI  = §ad)ee  (fpr.  .^afd)eh).  ©affelbe  mirb  mie  baS  Sham= 
pignon§  = §ad)ee  bereitet,  nur  nimmt  man  ftatt  ber  meinen,  einige 
. Söffet  braune  ©auce. 

5D?aronen.  5Rad)bem  bie  ?!)?aronen  nad)  9?r.  10  oon  beiben 
©d)aten  befreit  -finb,  täjft  man  fie  mit  einigen  Söffetn  flu«,  einem 
©tüd  Sutter,  etma«  3nder  unb  ©al3  meid)  nnb  fo  fur3  einfod)en, 
ba§  fie  red)t  btanf  unb  braun  glacirt  finb. 

9Ji  a r 0 n e n = S n ^ gepulten  SO?aronen  merben  mit 

Souitlon,  etma«  3nder  unb  ©at3  meid)  gefod)t,  burd)  ein  ©ieb 
geftrid)en,  mit  Souitton  ober  ©ahne  «erbünnt  unb  auf  bem  f^euer 
mit  einem  guten  ©tüd  Sutter  heiß  gcrül)vt. 

329,  flritiitcii  3iir  ®nniititr. 

Stuwer  ben  meiften  ber  unter  9Zr.  264  — 270  angegebenen  gri* 
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türen,  iweld^e  mon  nad)  33elieljen  a(S  ©arnitur  »erlüenben  fann,  finb 
noc^  bte  nad)ftel)enben  ju  empfetjien: 

©roquetd  (fpr.  ^rcfäl;)  öon  9ieid.  (Sin  '^dbed  ißfimb  gut 
gereinigten  unb  btand^irten  9iei§  fod)t  man  mit  S3oitiHon,  % ^fimb 
S3utter,  ©al3  unb  einer  ganzen  3'uiebel  meid)  unb  fiirj  ein,  boc^  fo, 
ba§  bie  ein3elnen  Körner  gan3  bteiben.  hierauf  nimmt  man  bie 
bei  l)erauö  unb  ncrniifd)t  ben  3rci§,  menn  er  erfaltet  ift,  mit  'A  ißfb. 
geriebenem  ^armefanKife  unb  ein  menig  gel)adtem  ©d)uittlaud),  formt 
baüon  fleine  fdatte  orale  ©roquetg,  panirt  [ie  mit  (Si,  geriebener 
©emmcl  nnb  ißarmefanfäfe  unb  badt  fte  im  beißen  ißadfett  golbgelb. 
(Sbenfo  fann  man  bie  (SroquetS  runb  formen  unb  unpanirt  in  Sutter 
ron  beibcn  ©eiten  braun  braten. 

33  e i g n e t d (fpr.  33angbiel))  r o n a r t o f f e I n.  (Stma  'A  5DZe§e 
gefd)älte  Kartoffeln  fod)t  man  mit  etmaS  ©al3  in  SBaffer  gar, 
ftreid)t  fie,  nad)bem  man  ba§  SBaffer  rein  abgegoffen,  bureb  ein 
©ieb  unb  rermifd)t  [ie  mit  'A  ^fb.  Sntter,  50?u§fatnnß  unb  3 — 4 
gelben  (Siern.  3Iu8  biefer  SD^affe  formt  man  fleine  Kugeln  ron  ber 
©röße  einer  SBaünnß,  ober  man  breffirt  flad)e  runbe  ©roquetä  ba- 
bon,  panirt  fie  mit  (Si,  geriebener  ©cmmel  unb  ißarmefanfäfe  nnb 
baeft  fie  in  ßeißem  33ad'fett  3U  fd)öner  garbe. 

330.  (Scmifd)tc  (Santituren. 

Kalbs  mild).  9?ad)bem  bie  KalbSmild)  gut  gemäffert  unb 
in  beißem  SBaffer  fteif  gemad)t  ift,  mirb  fie  Ieid)t  gepreßt  unf  bann 
nad)  9?r.  3 red)t  bid  mit  feinen  ©pedfäben  gefpidt.  hierauf  legt 
man  fie  mit  einer  fDZoI)rrübe  unb  einer  3'üiebet  in  einen  Kafferod= 
bedel  ober  eine  flad)e  Kafferode,  ubergießt  fie  mit  einigen  löffeln 
nid)t  3it  bunfler  Kalbfleifd)  = 3uS  unb  läßt  fie  mit  einem  33utter* 
papier  bebedt  im  Dfen  meid)  foepen.  ©obalb  ber  f^onb  fur3  ein» 
gcfod)t  ift,  nimmt  man  baS  fßapier  ab  unb  läßt  bie  KaIbSmiI(b 
unter  ^ öfterem  33cgießen  red)t  fd)ön  rotI)brann  glaciren.  Kleinere 
©titde  fann  man,  oI)ue  fie  3U  fpiden,  auf  biefcibe  2Irt  braun  gla» 
ciren.  ©tatt  bie  KalbSmild)  31t  fpiden,  fann  man  mit  in  rieredige 
©tifte  gefd)nittenen  ijrüffeln  beliebige  33er3iernngen  barauf  bilben, 
inbem  man  bie  ©tifte  fo  tief  in  bie  KalbSmild)  ftid)t,  baß  fie  nid)t 
über  bie  Oberfläd)e  berfelben  I;erauSfteI)cn.  ®ie  fo  rer3ierte  fDtilcf) 
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mivb  mit  53ouiücn,  einer  unb  einer  9J?oI)rrübe,  mit  ©)5ecl= 

barben  bebecft,  meid)  get'od)t  unb  beim  ©ebraud)  mit  flüffiger  Siafet* 
iöouiöon  teid)t  glacirt. 

Ouenelled  (fpr.  ^eneU).  ®ie  meißen  OucnetteS  mad)t  man 
au8  einer  nad)  9?r.  28  bereiteten,  jie^tücb  feften  gifd)=^arce,  bie  man 
mit  etmad  ©al)ne  ober  33ed)amet=©auce  red)t  mei^  rül)rt.  SBiö 
man  ben  OneneKed  eine  rotI)e  garbe  geben,  , fo  bereitet  man  biefelbe 
garce,  nimmt  aber  ftatt  ber  SSutter  i?reb8bntter.  ©eformt  toerben 
fie,  mie  ©eite  29  unter  ^neffeS  befd)ricben  ift,  enttoeber  mit  3mei 
2ibeeiöffeln  ober  mit  5mei  ©ßiöffeln.  Um  bie  Quenetted  ju  beco- 
riren,  giebt  man  ihnen  auf  einem  mit  9JieI)I  beftreuten  Srett  eine 
platte,  coale  ©efiatt,  legt  fie  in  einen  mit  Sutter  andgeftrid)enen 
fi'afferotlbecfel,  bene^t  bie  OberfIäd)e  oermittetft  eiued  ^infetd  mit 
(Simeiß  unb  mad)t  mit  in  feine  ©d)eiben  gcfd)nittenen  Srüffetu  ober  ge= 
pöfelter  Siinberjunge  eine  einfad)e,  aber  marfirte  SBer^ierung  barauf. 
9?nn  bebedt  man  bie  Oueneöed  mit  einem  S3utterpapier  unb  giej3t 
fur^  bor  bem  SInridfteu  fod)cnbed  SBaffer  barunter,  in  loetd)em  mau 
fie  gar  jieheu  läßt. 

^rebfe.  9ied)t  gro§e  ilrebfe  toerben  gemafd)en  unb  einen 
Slugenblid  in  eine  ^afferotle  mit  fod)enbem  2Baffer  gemorfen.  ©o= 
batb  fie  tobt  finb,  gicjjt  man  jmei  drittel  bed  SBafferd  ab,  tl)ut 
©alj,  ein  S3ouquet  ‘ißeterfiüe  unb  eine  ba3u  unb  tä§t  bie 

it'rebfe  einige  SJiate  auffod)en.  9hin  reißt  man  ben  Ärebfen  bie 
3^ii§e  aud,  befreit  bie  ©d)män3e  oon  ben  ©d)aieu,  bod)  fo,  ba§ 
' fie  feft  am  Körper  bteiben,  fd)iieibet  and)  bie  oberen  ©d)aten  ber 
©d)eeren  ab  unb  mad)t  bie  £rebfe  beim  2fnrid)teu  in  etmad  33ouiüon 
mit  einem  ©tücf  23utter  gut  I;eiß. 

II.  TJcu^termigcn. 

3)ie  53orburen,  fßäuber. 

®ie  gebräuchlid)ften  unb  gefd)inacfüolIften  53er3ierungen  finb 
unftreitig  bie  S3crbiiren,  Sidnber,  mit  beneu  man  bie  311  ben  großen 
©tüden  OJicieodd)  ober  311  ben  Gingangdfpeifen  (©ntrded)  gehörigen 
Sd)üffetn  befräu3t.  ©ie  merben  oerfd)iebcnartig  oou  SBeifjbrob, 
©utterteig,  DJubeiteig  ober  ©emüfeu  gemad)t  unb  fonnen  tpeitd  aud 

11* 


164 


freier  ^anb  mit  bem  50?effer  ober  mit  bajii  \mffenben  blechernen 
3Iu§fted)ern  geformt  merben. 

331.  ®ro&s®orbiiccn. 

Sinen  Sag  alteö  SBei^rol^  fd)neibet  man  in  mefferrücfenbicfe 
©djeiben,  tl)eitt  fie  in  einen  3^0  l^i-eite  Sänber,  fd)neibet  au8  bie= 
fen  gteid)feitige  ©reiecfe,  bnrd)ftid)t  mit  einem  fteinen  runben  2lnd= 
fted}er  bie  SO^itte  berfelben  unb  badt  nun  bie  eine  ^ätfte  ber  fo 
geformten  Srontond  in  ^Butter  gelbbraun,  bie  anbere  ^ätfte  aber 
in  ^rooenceröl  oon  beiben  ©eiten  nur  l)ai-‘t,  fo  ba§  fie  meiß  bteU 
ben.  Sann  fe^t  man  bie  ©djüffet  auf  eine  .^afferoHe  mit  focbem 
bem  3Baffer,  tand)t  bie  eine  ©eite  eined  Srontond  in  Äteifter,  ben 
man  and  Simeij^  nnb  SD^ehl  nid)t  ju  bicf  bereitet  I;at  itnb  Hebt 
ben  Srouton  bid)t  an  bem  inneren  fRanb  ber  ©d)üffet  feft.  9?un 
fteüt  man  einen  braunen  dronton,  ben  man  gleid)falld  mit  einer 
©eite  in  ben  Äleifter  getand)t  hat,  bid)t  neben  ben  meinen  unb 
fährt  fo  fort,  bid  bie  ©d)uffet  bamit  iimfränjt  ift.  — 9Jian  fann 


bie  (S^routond  and)  in  fteine  ^albmonbe  ober  mit  2 bted)ernen, 
runben  Sfudftechern  oon  ocrfd)iebencr  ®rö^e  in  91inge  formen.  — 
f^ig.  21  unb  22  jeigen  einen  Slbfchnitt  einer  fotd)en  Sorbüre. 

332.  Sorbliteit  ooii  Snttcctcig. 

SllJan  roHt  Stbgang  Oon  S3ntterteig  nach  898  Biti“  ®*de  eined 
SD'?efferrnrfend  and,  fd)ueibet  entmeber  Sreiede  ober  9?inge,  toie  in  ber 
i'origen  9?nmmer,  ober  ^atbmonbe  nnb  jö  febem  einen  tleinen  runben 
'iPnnft  and,  legt  bie  ©tüde  auf  ein  najf  gemad)ted  S3adbted),  beftrcid)t 
fie,  menn  fie  mei§  bteiben  fotten,  mit  @imei§  nnb  läßt  fie  im  nicht 
heij^en  Ofen  nur  mei§  trodnen;  ober  man  beftreid)t  fie  mit  einem 
gau3en  gut  burd)gequirtten  (Si  nnb  giebt  ihnen  im  Ofen  eine  fd)öne 
gotbgetbe  f^^arbc.  2(itd)  fann  man  bie  eine  .^äffte  meifi,  bie  anbere 
aber  braun  färben.  S3eim  2fufffcben  oerfährt  man  mie  in  ff?r.  331. 
3u  bemerfen  ift,  ba§  man  bie  (Iroutond  um  ein  Srittef  größer 
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fd)neiben  nuij^,  alS  man  fie  t)at'en  tnill, 
ba  bev  jTetg  fid)  beim  Sadeu  bebeu= 
teub  jufammenjid}!.  gig.  23  jeigt  ben 
5l6fd;nitt  einer  S3orbüre,  bie  and  3mei= 


farbigen  §aIbnionben  nnb  fünften  jufammengeftettt  ift. 


333.  9iubdtcio  = ®ofbiircit. 


S3on  3 — 4 gelben  ßiern  nnb  red)t  feinem  3Beijenmel)l  mad)t 
man  einen  feften  9htbelteig,  formt  baoon  mit  ber  ipanb  eine  fange 
9?oüe,  rollt  biefe  fo  bünn  mie  möglid)  mit  bem  91ofI^of3  auö  nnb 
fcbneibet  baraud  ein  fangeö  iöanb,  ioefd)e8  1'.* 
lang  fein  muß,  toie  brei  9)ZaI  ber  3)urd)meffer  bed  innern  fRanbeg 
ber  0d)ü[fef,  311  mdc^er  bie  fBorbüre  beftimmt  ift,  beträgt.  2)ann 
rollt  man  ben  ÜTeig  mie  eine  Sanbroüe  anfeinanber,  fegt  biefe  auf 
Rapier,  rotft  bad  (Snbe  ein  menig  baoon  ab,  ftid^t  e5  mit  bfed)er=. 
nen  S3orbür=2lu§ftecbern  gefdjmadoofi  and,  rotft  ed  fogfeid)  loieber 
3ufammen,  bamit  ber  Seig  nid)t  trodnet  unb  bann  beim  Sfufffeben 
3errei§t,  unb  fäf)rt  fo  fort,  bis  baS  gan3e  S3anb  auSgeftoc^en  .unb 
toieber  3ufammengeroCtt  ift.  S'iun  ftreidjt  man  im  Innern  ber 
©d)üffef,  bic^t  an  bem  fRanbe  einen  ©treifen  Pfeiffer,  brüdt  mit  bem 
®aumen  ber  rechten  fpanb  ben  unteren  ni^t  auSge3adten  91anb  ber 
SSorbüre  gegen  ben  ^feifter,  boöprenb  man  fie  mit  ber  finfen  ^anb 


man  fc^mäfer,  bamit  fie  bie  ©arnitur  berfefben  nicht  berbecfen. 
f^ig.  24  3eigt  ben  2lbfd)nitt  einer  9iubefborbüre. 


©ie  gehören  Wegen  ber  febhafteu  f^arben  unb  ben  3ierfiihen 
i^ormen,  bie  man  ihnen  geben  fann,  mit  31t  ben  gefdjmacfooffften 
S3er3ierungen,  werben  aber  nur  bei  mit  ©emüfen  garnirten  großen 
©tüden  ober  (äingangSfpeifen  angewenbet.  ®ie  einfad)fte  2frt  ift. 


fangfam  abrotft,  ffebt  bie  beiben  @n= 
ben  über  einanber  unb  biegt  bie  33or= 
büre  na^  bem  ©chüffefranbe  gteich= 
mäßig  3urüd,  fo  baß  fie  bie  ©d)üffef 


fRänber  3U  ben  großen  ©tücfen  mad)t 


334.  ©cntiifcsSorbiircn. 
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ba^  man  große  9)?oßrrüben  imb  SBafferrüben,  nad^bem  [\z  ge^ju^t 
ftnb,  mit  einem  ^artoffelboßrer  non  ber  ®röße  einer  §a[efnuß  in 
Keine  Engeln  anSboIjrt,  biefe  einige  Slitgenblirfe  in  fod}enbem  2Baffer 
bland)irt  unb  auf  einem  Sud)  aBtrodnet.  ©ierauf  [d)iieibet  man 
bie  eine  ©eite  feber  ^itget  etmaö  ßlatt,  beftreid}t  fie  mit  i^teifter 
unb  feijt  abmed)fetnb  eine  rotl)e  unb  eine  meiße  tilget  neben  ein= 
onber,  mit  ber  abge^.datteten  ©eite  bidjt  an  ben  inneren  9?anb  ber 
©d)üffe(,  bie  man  auf  ein  ®efäß  mit  fodienbem  SBaffer  gefteftt  bat. 
©tatt  ber  SiJJobrritben  faun  man  and)  Keine  egale  9?DfeufobIfncdben 
in  SBaffer  red)t  grün  b(and)iren  unb  bann  abmedjfetub  mit  einer 
ou8  2öafferrüben  geformten  tilget  aufKeben.  9J?an  fann  .ferner  bie 

9}?obrritben  unb  SBafferrüben  in 
% 3"^^^  ©d)eiben  fdjneiben 

unb  fie  mie  bie  5Brob=(JroutonS  in 
©reiecfe,  fRinge  ober  ^atbmonbe 
formen,  and)  rnoßl  mit  einem  bun= 
ten  Wugfted}er  audftedfen.  f^^ig.  25 
jeigt  einen  ©emüferaub,  ber  au§  SiRobrrüben  unb  SBafferrüben, 
meldje  mit  einem  2luSfted)er  audgeftod^en  finb,  jufammengeftellt  iß. 

335.  2)ic  Untcrln.iicn. 

3n  ben  großen  ©tücfen,  namenttid)  aber  ju  ben  @tngangd= 
fbeifen,  menbet  man  oft  Unterlagen  aud  Srob,  9ieid  ober  f^arce 
an,  bie  baju  bienen,  bie  f5(eifd)ftücfe  meßr  b^roor  311  beben  unb  ber 
©d)üffet  eine  mit  ber  ißreite  übereinftimmenbe  ^ölie  31t  geben. 
®ie  Unterlagen  uon  S3rob  merben  entmeber  and  einem  ©türfe  ge= 
mad)t,  ober  and  mehreren  3ufammengefteIIt.  SRan  fdfueibet  9Beiß* 
brob  in  jmei  f^inger  bicfe  ©djeiben,  formt  baoon,  fe  nad)bent  bie 
Untertage  für  eine  lange  ober  runbe  ©djüffet  beftimmt  ift,  eine 
ooate  'ßtatte  oon  ber  ?änge  unb  S3reite  bcd  baraitf  an3uridbtenben 
i^teifd)ftücfed,  ober  eine  runbe,  bie  fo  groß  ift,  mie  ber  Umfang  bed 
©d}üffetbobeud,  befeftigt  biefe  i{3(atte  oermittetft  ^teißer  auf  ber 
©diüffet,  beßreicbt  bad  i8rob  mit  3erquirttem  @i  unb  täßt  ed  im 
Ofen  getb  trodnen. 

3n  ben  9Reid4Intertagen  fodß  man  ben  gemafd)eneu  9feid  mit 
©al3,  etmad  S3utter  unb  ffiaffer  taugfam  meid),  bearbeitet  ibn  mit 


Fig.  25. 
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einem  §ol3löffeI  fo  lange,  bi§  er  einen  Seig  bUbet,  formt  barauß 
einen  ooaten  ober  runben  S3oben,  mie  ju  ben  Srob  = Unter(agen, 
ftreid)t  benfelben  mit  bem  SJJeffer,  n)e(d)e§  man  in  SBaffer  taud)t, 
glatt,  bepinfelt  it)n  mit  @i  unb  färbt  ibn  im  Ofen  gelb,  ober  man 
läßt  i^n  einfad)  meiß. 

®ie  f^arce= Untertagen  bereitet  man  oon  jeber  beliebigen  rotjen 
garce,  bie  nid)t  31t  meid)  get)atten  ift,  ftrcid)t  babon  einen  runben 
ober  ooaten  Soben  auf  bie  ©d)iiffet,  bebedt  biefen  mit  einem  S3ut= 
ter^japier  nnb  ftettt  bie  ©d)üffet  bor  bem  2tnrid)ten  fo  lange  in  beu 
mannen  Ofen,  biö  bie  f^arce  feft  ift.  iOian  fann  and)  eine  glatte, 
mit  Sutter  au8geftrid)ene  37anbform  mit  ©emitfen,  bie  in  S3onitIon 
ober  Söaffer  gar  gefod)t  finb,  gefd)inadüotI  auötegen,  mit  einer 
beliebigen  f^arce  bel)utfam  füllen  unb  au  bain-marie  (©.  24)  gar 
fod)en. 


336.  S)ic  ©.)]icfjc. 

©ie  fpieten  megen  il)rer  u^b  ($tegan3  in  ber  feine* 

ren  ßüd)e  eine  bebcutenbe  Ülotle,  ba  mau  fie  fomoI)t  3U  ben  großen 
©tüden,  mie  31t  ben  mannen  unb  fatten  (äingangöfpeifen  oermenbet. 
®ie  ©pieße  finb  meiftentl)eitß  auß  ©itber  berfertigt,  bod)  bat  man 
biefetbeu  in  neuerer  aud)  auß  9?eufitber,  metc^eß  gatbanifd) 
berfitbert  ift,  bcrgeftettt,  moburd)  bie  2tnfd)affung  berfetben  meniger 
foftfpietig  ift.  5D7an  garnirt  fie  mit  Trüffeln,  ©pampignonß,  5freb* 
fen,  ^abnentämmen,  mit  auß  berfd)iebenen  ©emüfen  gefd)nittenen 
g^iguren  unb  enblid),  31t  ben  falten  ©ingangßfpeifen,  mit 
gaÜerte  (fiebe  97r.  81),  bie  in  eigenbß  ba3u  gemad)ten  g^ormen  ringß 
um  bie  ©pieße  erftarrt  unb  mit  gefod)tem  Simeiß,  S^rüffetn,  ®e* 
müfe  u.  f.  m.  ber3iert  mirb.  Oie  beigefügteu  g^iguren  ftetten  bie 
berfd)iebenen  Strten  bor.  Sn  S'iö-  26  beftebt  bie  ©arnitnr  in  einem 
meißen  ^abnenfamm,  in  einer  Orüffet  unb  einem  ^rebß.  Sn  S'S-  27 
finb  bie  oberen  brei  fRofetten  auß  rotl)en  Slfobrrüben,  bie  9D7eIone 
aber  auß  einer  SBafferrübe  gefd)nitteu  unb  burd)  eine  grüne  9?ofen* 
fol)tfnoßpe  feftgebatten. 

gig.  28  beftel)t  auß  einer  Orüffet,  auß  in  einer  f^onn  erftarr* 
ter  unb  mit  (Simeiß*  unb  Orüffetfd)eiben  außgetegter  Sieifd)gaHertc 
unb  einem  bunt  gefd)uittenen  ©b^mpignou. 
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!Die  ©pie^e  lüerben,  nad)bem  bte  ©c^üffel  üoöftänbig  ange* 
ridjtet  ift,  entoebev  in  bad  S^teifd)  feibft,  ober  in  baju  auf  beiben 
@nben  ber  ©dfüffel  geflebte  Srobcrouftaben  feftgeftod)en.  S3ei  ben 
SingangSffjeifen  Hebt  man  in  bie  DJiitte  ber  ©d)üffel  einen  (Crouton, 
burd}  ben  man  einen  ober  meljrere  ©)5ie§e  ftid)t. 


3td)ter 

Ueöer  öie  3iiöereitimo  öes  ifeifcOes  imh  i|effüoefs. 

(Sinteitung. 

®ie  im  nad)ftef>enben  ?tbfd)nitt  gegebenen  ^ece^.de  um- 
faffen,  mit  Stugnabme  ber  'ipafteten,  SimbatÖ  n.  f.  ro.,  be=' 
neu  ein  eigener  2lbfd)nitt  gemibmet  ift,  fomol;t  bie  jum  großen 
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0tücf  unb  traten,  al8  and)  bie  jitm  (Sntrde  mib  ben  ®e= 
uiiife=  ©avnituren  paffenben  g^teif(^gevid)te.  SBill  man  nun  miffcn, 
jit  meld)em  ®ange  irgenb  eine  bev  befd)viel'enen  ©d)üffe(n  geljcrt, 
[o  man  nur  nöt^ig,  baö  biefem  S3nd)e  beigegebene  31ev3eid)ni^, 
in  me(d)ern  bie  ®^>eifen  nad)  ben  l'er[d)iebenen  ©ängen  3ufammen= 
gefteHt  finb,  31t  91at!^e  31t  3ieljen. 

DSemci'fumgen  über  ben  DJratcn. 

®a  in  biefem  2lbfd)nitt  beS  größeren  inegen 

and)  bie  nerfd)iebenen  Sraten  mit  anfgefübrt  finb,  fo  mirb  e8 
nötbig  fein,  bie  allgemeinften  fRegefn  über  bie  3medmä^igfte  Serei= 
tung  berfefben  norauö3ufd)iden.  ®ie  erfte,  fd)ou  bei  ben  ätteften 
33ötfern  gebräud)üd)e  SIrt  ift  bie,  ben  ißraten  am  ©ßieße  3u  be= 
reiten.  & täf3t  fid)  aüerbingd  nid)t  in  Slbrebe  [teilen,  ba§  bie 
ü’odene  ^i^ie  beS  ©[neßfeuerS  bem  ©raten  einen  feineren  ®efd)ntad 
i'erleil;t,  ali^  man  im  ©ratofen  er3ieten  fann,  eS  gehört  aber  and) 
nie!  g^enerungd=9J?aterial  unb  ein  großer  f)iaum,  mie  er  fid)  in  un= 
feren  heutigen  ^'üd)en  nid)t  immer  finbet,  3ur  ©ereitung  bed  ©ßieß= 
bratend.  SDaher  fcmmt  ed,  baß  man  eine  ©inrid)tnng  3um  ©f)ieß= 
braten  nur  nod)  in  menigen  ^üd)en,  einen  ©ratofen  ober  [oft  in 
allen,  felbft  in  ben  tleinften  ^audhaltungen  finbet.  9Jfan  fann  bei 
ber  gehörigen  2lufmerffamfeit  ben  ©raten  and)  im  Dfen  faftig  unb 
fd)madh®ft  bereiten  unb  geroinnt  anßerbem  eine  gute  unb  fröftige 
©ratenfud,  mie  fie  ber  ©ßießbraten  nid)t  giebt.  — (Sine  ber  erften 
©ebingungen  3ur  ©r3ielnng  eined  guten  ©ratend  ift,  baß  bad  bo3u 
beftimmte  f^Ieifd)  ober  ©eflügel  hinreid)enb  alt  gefd)fad)tet  unb  jung 
gemählt  mirb;  fehlt  eine  biefer  (Sigenfchafteu,  fo  mirb  man  bei  ber 
größten  ©orgfalt  bod)  nur  einen  halten  ober  trocfenen  ©raten  be= 
fommen.  ^ben  fo  mid)tig  unb  mefentlid)  ift  bie  rid)tige  9fegelung 
bed  geuerd.  ©eim  ©pießbraten  mirb  bad  f^ener  15  — 20  SDfinuten 
»orher  onge3ünbet  unb  erft,  menn  ed  orbentlid)  im  ©ranb  ift,  ber 
©raten  ongelegt,  meld)er  fid)er  unb  im  gehörigen  ®(eid)gemid)t  am 
©hieße  mit  ©inbfaben  bcfeftigt  fein  unb  anßerbem  nod)  bnrd) 
fleinere  eiferne  ©hieße  ober  §ol3fheile  in  ber  gemünfd)ten  Sage 
feft  gehalten  merben  muß.  ®ad  f^euer  3iel)t  man,  fobalb  ed  im 
©raub  ift,  mehr  nad)  ben  beiben  ©eiten  3uriid,  bnmit  bie  $»ihe  in 
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bev  9??itte  ntd)t  ju  ftavf  werbe,  ©obatb  ber  S3raten  angefegt  ijl, 
wirb  er  mit  jerfaffener  33iitter,  niemafS  mit  ^ett,  begoffeu  unb  bann 
mit  ©afj  beftreut,  wobei  man  baS  S3egiegen  einige  SD7innten  au8* 
fe^t,  bamit  ba8  @afj  erft  feft  trocfnet.  .^at  ber  ©raten  nnter  oft- 
mofigem  ©egießcn  bie  nctbige  g^arbe  erbaften,  fo  oerminbert  man 
baS  Steuer,  ©rohere  ©tücte,  bie  eine  längere  ©rat3eit  erforbern 
unb  fid)  baber  jn  braun  färben  Würben,  umbnilt  man  mit  ißa^ier, 
WeId}eS  fett  mit  ©utter  beftrid)en  unb  mit  ©afj  bcftreut  ift,  be= 
feftigt  eS  mit  ©inbfaben  unb  fd)neibet  cd  erft  jn  (Snbe  ber  ©rat* 
jeit  fod,  um  bem  ©raten  bie  nötbige  fyarbe  31t  geben.  — 2Ba§  nun 
bie  ®auer  ber  ©rat3eit  anbetrifft,  fo  rid)tct  fie  fid)  natnrfid)  nad) 
ber  @röj3e  bed  31t  bratenben  ©tüdc!?,  ift  aber  bei  affen 
ten  für3er,  af§  bei  ben  im  Ofen  bereiteten.  Sfnf^erbem  mn§  fie  fo 
bered)uet  werben,  baf^  fie  3m-  3eit  beS  2fnrid)tenS  beenbet  ift,  bamit 
ber  ©raten  burd)  fängered  2ßarten  nid)t  auStrocfnet  unb  fo  einen 
großen  ®b£'^  feiner  ©offfommenbeit  oerfiert.  ' 

©eint  Ofenbraten  geften  im  Sfffgemeinen  biefefben  9?egefn,  wie 
beim  ©bie^braten.  ®er  Ofen  mu^  ben  entfbrecbenben  ^if5egrab 
erreicht  haben,  ebe  man  ben  ©raten  btneinfe^t  unb  bann  burd) 
forgfäftige  Ueberwadbung  in  gfeid)mäf3iger  §it?e  biS  3ur  ^äffte  ber 
©rat3eit  erbaften  werben,  wo  man  ba^ 

minbert.  2öie  beim  ©biejibraten  ift  and)  bw'^  öftere^?  ©egieOen 
erforberfid),  unb  fobafb  ber  ©raten  anfängt,  fid)  311  färben,  wirb 
er  mit  einem  ©utterbctb^^'^  beberft.  SD7an  oerWenbet  31t  affen  ©ra= 
ten,  mit  2fu§nabme  beg  ©d)Weine=  unb  ©änfebratenS,  Wefd)c  nur  mit 
etwas  Söaffer  in  ben  Ofen  gefegt  werben,  nur  frifd)e  ©utter,  unb 
3War  in  gehöriger  5D7enge.  ©obafb  bie  ©utter  anfängt,  fid)  3U 
färben,  gießt  man  ein  wenig  ©ouiffon  ober  Söaffer  ba3u,  bod) 
nid)t  31t  oief,  inbem  fonft  ber  ©raten  fod)en,  nid)t  braten  würbe, 
©offte  bie  ^titje  non  unten  3U  fd)arf  auf  ben  ©raten  einwirfen,  fo 
fe^t  man  bie  ©ratbfanne  auf  einen  ©reifnß  ober  ein  i)3aar 
ftüde,  fegt  auch  Wof)f  3Wei  ^of3föffef  ober  eine  ffeine  .^of3röfte 
unter  ben  ©raten  in  bie  ©ratbfanne,  um  baS  S^eftfißen  beS  ©ra* 
tenS  31t  oerbinbern.  ®ie  ©ratenfug  gewinnt  man  baburd),  baß 
man  bie  ©ratpfanne  ober  bag  unter  ben  ©pießbraten  gefteffte 
©efcbivr  mit  ©ouiffon  ober  -öitd  augf^üft,  biefe  burcb  ein  ©ieb 
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gtefjt,  fie  mit  etmaS  Sraunmel^t  ober  ^artoffelme!^!  flav  rül^rt  unb 
einmot  auffod)en  läßt,  um  fte  feimig  ju  macJ^eit. 

2öad  ba§  2;ranc[)iren  ober  ber  oerfd)tebenen  SSraten 

betrifft,  fo  entfiätt  ber  erfte  2Ibfd)uitt  ©eite  5 bie  au8fül;rlid)e  S3e= 
fdjreibung  be8  babei  3U  beobad)tenben  S3erfal;ren8;  aiißerbem  toer= 
ben  ba,  mo  e8  nöt^ig  ift,  ben  betreffenben  3Jecef)ten  loeitere  2ln= 
leitungen  beigegeben  merben. 


Fig.  2'J. 


I.  liom  JiiiiöfTeifc^. 


®a8  3Jinbf(eifd}  ift  unftreitig  ein«  ber  bebeutenbften  §üff8= 
mittef  in  ber  i?üd)e,  ba  eS,  auf  bie  oerfd^iebenarfigfte  2Bcife  jube= 
reitet,  nid)t  nur  mit  ju  beu  ipauptbeftaubtl^eiten  jeber  SKal^Ijeit 
gel;ört,  fonberu  aud)  bie  au8  bemfefbeu  gezogene  Soiiiaou  ober 
5u8  3ur  Sonenbuug  oiefer  anbereu  @erid)te  uneutbeljrtid)  ift.  — 
©od  ba«  gteifd)  3um  i?od)en  ober  ©djmorcu  oermenbet  loerbeu, 
fo  mu§  man  ed  längere  3eit  auf  bem  (gife  ober  an  einem  luftigen 
Orte  aufbemafiren,  bamit  e«  beim  ©ebranc^  l;inlänglid)  abgelagert 
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ift  unb  baburd)  mürbe  mirb.  gri[cb9efcbtad)teted  gleifd)  ift  faft 
immer  jälje  unb  troden,  er^It  aber  bei  ber  SouiUonbereitung  ben 
33orjug  uor  attgefd)Iad)tetem,  meil  le^tereS  bitrd)  längere«  Siegen 
Ieid)t  einen  23eigefd}macf  annimmt,  ber  beim  iöraten  nni?  0d)moren 
nid)t  bcmerfbar  ift,  fid)  aber  'ber  Souitlon  augenbticfüd)  mittbeilt. 

— fVerner  ift  e«  mefentUd),  baji  ba«  gleifd)  non  einem  inngen  5öieb 
genommen  mirb,  toa«  man  an  ber  lebhaft  rotben  garbe  be«  gtei= 
fche«  unb  beut  ioei§tid)=getben  f^ett  erfennt.  ®unfleö  f^teifd),  fo  tuie 
rüthUd)=gdbe«  f^ett,  finb  fid)cre  5?ennjeid)en,  baj^  ba«  ffteifd)  oon 
einem  alten  SBieb  ift. 

®ie  beigegebene  f^igur  giebt  eine  flbee,  mie  faft  allgemein  ein 
©tüd  9finb  nad)  bem  ©d)lad)ten  jerlegt  mirb.  33on  unten  an= 
fangenb,  haben  mir  3uuäd)ft  bie  3^ü§e  1,  melche  nur  benu^t  tuerben, 
um  ba«  fogeuannte  ^lauenfett  barau«  ju  bereiten.  — 97ad)  ben 
f^üffen  fommen  bie  Reffen  2.  ®ie  einzige  2lrt,  fie  ju  oermeuben, 
ift,  ba§  man  S3ouiUon  barau«  jieht,  bod)  ift  biefe  faft  immer  trübe 
unb  leimig.  — ®ie  l^eulen  toerben  in  jioei  !Jheile  gefhalten,  oon 
benen  ber  obere,  auf  ber  3eidytung  fichtbare,  ba«  ©d^ioau^ftüd,  ber 
nad)  3;nuen  liegeube  Dberfdjale  genannt  mirb.  ®a« 

©d^maujftüd,  meld)e«  nod)mal«  ber  Ouere  nach 
getheilt  mirb,  jerfäHt  nad)  ber  Sage  ber  9D7u«feln  in  bie  (Sde  3, 
. toeld)e  megen  be«  grobfaferigen  f^leifd)e«  nnr  jur  33ouillon  oer= 
menbet  ioirb,  in  baö  Safel*  ober  3D7ittel  = ©chman3ftüd  4,  mel= 
dje«  nad)  bem  gilet  (fpr.  f^ileh)  ber  3artefte  S;heil  ani  gau3en 
Od)fen  ift,  bal)er  3um  tod)en  ober  ©d)morcn  befonber«  gefud)t 
mirb,  unb  in  bie  97n|3  5,  bie  man  3um  ©d)moren  ober  3ur  SouiÜon 
gebraud)en  fann.  — Gbenfo  oermenbet  man  bie  C>berfd)ate  ober 
ba«  S3lumenftüd.  — 35om  ^üfttnod)en  anfangenb,  bi«  3U  ben 
3iipheo,  liegt  ber  97inberbraten  6,  ben  man  3um  33raten  ober 
©d)moren  benu^t.  StBiH  man  ben  Sraten  großer  l)<it>en,  fo  läßt 
man  nod)  3 — 4 3fippen  baran.  — ^Jnuerhalb  ber  31ippen,  bicht 
an  bem  9?üdgrat,  liegt  ba«  feilet  (fpr.  f^ileh)  ober  ber  Senben= 
braten  7 (auf  ber  f^igur  burd)  bie  puuftirteu  Siuieit  angebeutet); 
e«  ift  bie«  ber  am  meiften  gefud)te  ÜEheil  g^^'isen  Od)fen  unb 
mirb  311111  ©d)moren,  ©raten,  ©eeffteaf«  (fpr.  ©ihfftcd«)  ocrioeiibet. 

— 3?ad)  bem  91inberbraten  folgen  bie  9iippeii  unb  gehl'^ippen  8 bann 
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fcer  ^amm  9.  — Sauc^ftüd  beftel)t  au«  ben  ©ünnungcn  10 
unb  bei-  Suift  11.  — Slatt  12  benu^jt  man  ait8fd)Ueji(id) 
jur  SoutÜon.  — 33om  Äopf  gebraud)t  man  baS  ©eljirn,  bie 
unb  bie  ©aumen,  non  ben  (Stngemeiben  bie  SeBer,  baö  ^evj,  bie 
9?ieren  unb  bie  ^latbaunen. 

2öa§  baö  ju  ieber  ©d)ii[fe(  in  §in[id)t  auf  bie  ^erfonenjaljl 
erforberüd)e  anBetvifft,  [o  red)net  man,  je  nad)bem 

bieS  @erid)t  Bei  einer  Heineren  SD?a'i)t5eit  aid  §aupteffen  ober  Bei 
einem  gröj^eren  2)iner  (®inel))  mit  mct^reren  anberen  ©d)üffetn 
gegeben  mirb,  'A  — 1 $fb.  auf  bie  ^^erfon.  S3ei  größeren  unb 
glän3enben  SRaljIjeiten  gel;ört  eS  3um  guten  !£on,  bie  gteifd)ftücfe 
fo  ftarf  mie  mögtid)  31t  Bereiten  unb  mit  einer  reid)en  ©arnitnr  3U 
nerfeben. 

97ad)  biefen  aügemeinen  Semerfungen  geben  mir  311  ber  3mecf= 
mäßigften  53ereitungöart  be^  9?inbfteifd)e8  über. 

337.  ®cfod)tCÖ  9?in&crf(bttan3ftlid  (au  nalurel,  f^r  ob  natürett) 

3u  einer  ©d^üffet  für  12  'iPerfonen  nimmt  man  8 — 10  ^fb. 
red)t  alt  gefcbtad)teteS  ©d)man3ftücf,  mo  mögtid)  auS  ber  9)litte, 
fd)ueibet  bie  Änod}en,  fo  mie  bie  ftarfe  ©ebne  ber  unteren  ©eite 
beraud,  Hopft  bad  gleifd)  mit  einem  flad^en  ^admeffer  ober  einer 
ftarfen  §ot3fetIe,  mäfd}t  ed  in  Battem  SBaffer  ab  unb  umne^t  eg 
mit  ^Binbfaben,  um  ibm  eine  fd)öne,  längücb  = öierecfige  g^orm  3U 

geben.  ®ag'  fo  Bereitete  ©tüd  legt  man  in  einen  Sopf  ober 

• S3ouilIon=Äeffe(,  ber  gro§  genug  ift,  um  bie  erforberüd)e  507enge 

SBouiüon  3u  faffen,  gief^t  auf  je  1 '>Pfb.  fjleifd)  1 Ouart  fatteg 

SBaffer  ba3u  unb  Iä§t  nun  bag  gteifd)  anfod)en*).  — ©oBalb  ber 
©d)aum  fid)  auf  ber  OBerfIäd)e  3ufammenge3ogen,  nimmt  man  ibn 
mit  einem  ©djaumlöffel  ab  unb  fährt  bamit,  inbem  man  ab  nnb 
3u  etmag  fatteg  2Baffer  ba3u  giej^t,  fort,  big  bag  O^teifd)  rein  aug= 


*)  Um  bas  gteifcb  red;t  faftig  nach  ber  in  (Snglaub  gcbräud()Iid;cu 
Strt  31t  bereiten,  läßt  mau  baS  nötl;ige  gleiftb  in  einem  paffenbeit  (Sefdbrr 
erft  foeben,  tbut  bann  baS  gleifcb,  fo  mie  @0(3  unb  2Bur3etmerf  bineiit 
unb  läßt  es  je  nad;  ber  @roße  2%— 3 ©timben  rafcb  fod;en,  jebod;  erbält 
man  nur  eine  fcbmad;e  nnb  trübe  S3ouiflon. 
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gefd)äumt  ift.  9?im  lüirb  boö  nötljige  ©atj  fogletd)  uiib  nac^  einer 
Stunbe  2Buv3eIiüerf,  luie  SJioI^rrüben,  ©ellevte,  ißeterfiüenmurjein, 
^orre  u.  f.  lü.  bo3u  getljan  unb  baS  gletfd)  nur  fo  uicl  bem  geuer 
QuSgefe^t,  bafj  e8  gau3  langfam  loc^t,  bamit  bie  53rül;e  nid)t  3U 
fe^r  einfod)t,  iroburd)  man  genötljigt  märe,  SBaffer  nad)3ugteßen, 
mad  fcmoljl  ber  iBoutUon  als  and}  bem  S^ieifd}  nad)tl;edig  ift.  9?ad) 
3 — 4 ©tnnben  nimmt  man  baö  ©d)man3ftüd,  fcbatb  eS  gar  ift, 
I)erau8,  tl)ut  eö  in  ein  f)affcnbeö  ©efdjirr,  giej^t  bie  SoitiHon 
burd)  ein  feines  ©ieb  ober  Sud),  nimmt  baS  f^ett  bai^on  ab  unb 
bermenbet  fie  31t  ©ufjpen,  ©aucen  n.  f,  m.  S)aS  fyett  unb  etmaS 
SouiUon  giej^t  man  über  baS  uni  biefeS  barin  mann  311 

l^olten.  Seim  Slnrid)ten  entfernt  man  ben  Sinbfaben  unb  fd)neibet 
baS  S^Ieifd)  ber  Ouere  nad)  in  einen  l^alben  f^inger  bide,  etmaS 
fd)röge  ©d)eiben,  tcgt  biefe  auf  einer  langen  ©d)üffet  mieber  fo 
3ufammen,  baf^  baS  ©d)man3ftüd  feine  f^^orm  bel)ätt,  nnb  garuirt 
eS  mit  einer  ober  mel)reren  ber  im  7.  2lbfd)uitt  ©.  157  befd)ricbe= 
nen  ©arnituren.  SttS  ©auce  giebt  man  in  einer  ©auci^re  (fpr. 
©ol)^iäl)r’)  apart  eine  ©arbetlen=,  ®äpcrn=,  9)?oftrid)=  ober  irgenb 
eine  ber  im  fünften  2Ibfd)nitt  entl)a(tenen  pifanten  ©aucen  ba3u. 
((Sin  InappeS  patbeS  Quart  ©auce  reid)t  für  eine  ©auciäre  unb 
3um  Scgie§en  beS  g^teif^eS  auS). 

338.  Üiin&erbntft  au  naturcl  (fpr.  of)  naturell). 

Ser  befte  St)eil  ber  Sruft  ift  bie  ©pilje,  ber  fogenannte 
Sruftlern.  SDian  fd)iicibet  bie  fj^ippen  bis  3U  ben  ^?norpetn  auS, 
giebt  ber  Sruft  burd)  Sinbfaben  eine  runbe  gorm  unb  «erfährt 
fobann  gau3  mie  mit  bem  ©d)man3ftüd  in  ber  «origen  9?ummer, 
nur  mujf  bie  Sruft  längere  3cit  fod)en,  um  gar  31t  merben.  Slud) 
bie  ©arnituren  unb  ©aucen  finb  bicfelben.  Stuwer  bem  ©d>man3s 
ftüd  unb  ber  Sruft  eignen  fid)  nod)  befonbevS  311m  ^od)cn  bie 
9?ippen,  0^cl)trippcn  unb  ber  Flamin;  mcniger  gut  ift  baS  fylcifd) 
aus  ber  Qberfd)ate  unb  bem  Statt. 

339.  ®cfiiIItcS  95iw&cr-'@d)iDan3ftii(f  (au  f«'"-,  fpr.  ob  fuhr). 

97ad)bcm  man  ein  ©d)maii3ftücf  mie  in  9^r.  337  gar  gefod)t, 
legt  man  eS  auf  eine  flad)e  ©d)üffct,  bebedt  eS  mit  einem  Scdet, 


175 


befd^wert  bie[en  mit  einigen  @emid)ten  nnb  Iä§t  ed  erfalten. 
hierauf  fd)neibet  man  and  ber  9}?itte  beä  gleifdjed  ein  üierediged 
0türf,  fo  baß  etma  ein  fingerbreiter  9^anb  ftet;en  bleibt  nnb  bad 
0d}manjftiicf  baburd)  bie  gönn  eined  IängUd}  = biered'igen  haftend 
er^tt.  S)ad  !^erandgefd)nittene  ©tücf  mirb  in  feine  runbe  ober 
öieredige  ©d)eiben  gefd^nitten,  ebenfo  einige  nad)  92r.  260  gereinigte 
unb  in  einer  Sraife  (58räl;f’)  gar  gefod)te  Dd)fenganmen,  foioie 
and)  in  S3ntter  unb  (Sitronenfaft  einpaffirte  (Sljampignond.  ®ann 
bereitet  man  ettoad  2ßeißmel;t  (oon  ‘A  ißfb.  ^Butter  mit  2 — 3 ?öf= 
fein  SJteljI)  riü^rt  cd  mit  ber  oon  bem  ©d)man3ftüd  gejogeneu 
SouiKon  ftar,  fod)t  baoon  mit  einem  ®Iafe  SBeißiuein  nnb  ber 
6b<inU.ngnond=33rübe  eine  bide  ©ance  ein,  tegirt  bicfe  mit  3 — 4 @i= 
gelben,  fc^ärft  fie  mit  Sitroncnfaft  ab  unb  ftreid)t  fie*burd)  ein 
©ieb.  gn  bie  ©ance  tljut  man  eüoad  fein  gel^adte  nnb  in  Butter 
gefd)mi^te  ipeterfiüe  nnb  ©djnitttaud},  fo  loie  bad  in  ©d)eiben  ge= 
fd)uittene  97inbf(eifd},  Oc^fengaunien  u.  f.  lo.,  rül;rt  allcd  teid)t  burd}= 
einanber,  füllt  mit  biefem  97agout  bad  ©d)lDan3ftucf  bid  3um  9ianbe, 
legt  ed  auf  einen  ®edel  ober  eine  ©d}üffet,  gießt  etmad  fette 
Souilion  barunter  nnb  beftreut  bie  Oberfläd^e  ber  güöung  bid  mit 
^armefanfüfe,  unter  ben  man  ein  toenig  geriebene  ©emmel  gemifd}t 

I) at.  9?ad)beni  bad  gleifd)  nod)  mit  3erlaffener  Sutter  ober  £rebd= 
butter  beträufelt  ift,  giebt  man  ibra  im  Ofen  eine  fd)öne  beütraune 
garbe.  Seim  2lnrid)ten  legt  man  bad  ©d)man3ftiid  bebutfam  auf 
eine  lange  ©djüffel,  garnirt  ed  mit  ben  in  9?r.  330  befd)riebenen 
,9?eid=  ober  j?artoffeI=(Sroquetd  nnb  giebt  ed  ohne  ©ance  3ur  IXafel. 
2luf  biefelbe  SBeife  mürbe  man  eine  gefüllte  9rinberbruft  bereiten, 
©tatt  ber  ^b^mpignond  unb  9^inbergaumen  fann  man  nad)  9?r.  7 
©eite  40  gereinigte  unb  in  Sutter  mit  Sf^ffei^  nnb  ©al3  einbaffirte 
SKord)eln  nebft  ben  fRinbfleifd)=©d)eiben  in  bie  ©auce  tl)un  unb 
bad  ©d)mau3ftüd  baniit  füllen. 

310.  9iinbcr=Sdjü)Oii3ftiid  in  ber  SScaifc  (fbr.  SSräbf). 

!Dad  ©d)man3ftüd  mirb  oon  ben  ©ebnen  unb  ^nod)cn  befreit, 
mit  Sinbfaben  umne(jt  unb  mit  bem  nötbigen  SBaffer  311m  geuer 
gefeljt.  ©obalb  ed  anfängt  31t  fod)en,  fd)öumt  man  ed  rein  oud, 

II) ut  ©al3  unb  S[ßur3elmerf  ba3u  unb  läßt  bad  gleifd)  2—2%  ©tun= 
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ben  lanjjfaiii  fod)en.  hierauf  nimmt  man  cS  au8  ber  Souiüon 

unb  fc^t  eS  in  ein  paffenbeS  ®eid)irr  ein.  ®ann  bereitet  man 

eine  S3rai[e,  inbcm  man  in  ©djeiben  gefd)nittcned  SBurjetoerf, 

3^i.nebe(n  nnb  mageren  ©d)infen  in  etmaö  SSoniUonfett  einige  3eit 
auf  bem  geiter  fd)mi^t,  bann  fette  iBonidon  baju  gießt  unb  biefe 
mit  etmad  2:^l)mian,  iSafititum,  einem  Lorbeerblatt,  engfifdfem  @e= 
mürj,  97e(fen,  iPfeffer  niib  bem  nötljigen  ©a(j  1%  — 2 ©tunben 
fod)en  läßt.  S3on  biefer  Braife  gießt  man  fo  oiel  burd)  ein  ©ieb 
auf  bad  ©d)man3ftürf,  baß  ed  bamit  bebecft  ift,  oerfdjtießt  bie  i?affe= 
rotte  mit  einem  paffenben  ®ecfct  unb  läßt  bai3  f^teifd)  tangfam 
oottenbS  gar  fod)en.  33or  bem  3tnrid)ten  fd)neibet  man  ben  Sinb= 
faben  oon  bem  f^teifd),  gießt  ben  f^onb  burd)  ein  ©ieb,  entfettet 

il)u  unb  t«ßt  bad  S^teifd)  barin  unter  fortmäbrenbem  S3egießen  ent= 
meber  int  Ofen  ober  auf  bem  geuer  fd)ön  braun  gtaciren.  §ierauf 
mirb  baS  ©d^ioanjftüd  ber  Ouere  nad)  in  fdträge  ©d)eiben  ge= 
fd)uitten,  auf  einer  taugen  ©d)uffet  in  feiner  frütjeren  ©eftatt  an= 
gerid)tet  nnb  mit  gebratenen  ^artoffetu,  gefd)morten  ©urten,  gta= 
cirten  907ot)rrüben  ober  irgenb  einer  ber  im  7.  Stbfdjnitt  befc^riebeuen 
©arnituren  garnirt  unb  mit  einer  betiebigen  braunen  ©auce,  ober 
nur  mit  feinem  O^onb,  ben  man  burd)  ettoad  £artoffetmel)t  feimig* 
gemad)t,  pr  ©afct  gegeben. 

Seffer  unb  faftiger  mirb  bad  S^tcifd),  menn  man  eg,  ot)ne  oor» 
]^er  SSouiCton  baoon  ju  3ieben,  gteid)  noc^  in  bie  ißraife  tegt  unb 
barin  gar  mad)t 

(5ine  anbere  2trt,  baö  f^teifd)  ju  braifiren,  befte^t  barin,  baß 
man  eine  tauge  Äafferotte  mit  ©d)eiben  oon  ftiinbertatg,  magerem 
©d)infen,  93?ot)rrüben  nnb  3^'^ie^etn  betegt,  bag  oon  ©eignen  unb 
£nod)en  befreite  ©d)toan3ftücf,  nad)bem  eg  gefatjen,  mit  ber  oberen 
©eite  auf  bag  f^ett  tegt,  etioag  iBouitton  untergießt  unb  eg  tang= 
fam  fd)tnoren  täßt,  big  bie  ^tüffigfeit  ganj  eingefod)t  unb  bag  ^teifd) 
fd)on  braun  gefärbt  ift.  -Se^t  gießt  man  ein  paar  Löffel  23ouitIon 
ober  liBaffer  baju,  bebecft  bag  S^teifd)  mit  einem  Sutterpapier  unb 
läßt  eg  unter  öfterem  Segießen  tangfam  gar  fod)en.  Seim  2Inrid)= 
ten  iüirb  bag  f^teifd)  toie  oben  trand)irt,  ber  ^onb  burd)gegoffen; 
oom  f^ett  befreit  unb,  mit  etioag  i?artoffetmet)t  feimig  gemad)t,  atg 
©auce  3um  gegeben. 
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Jlll.  JIMnöetfcljttianjftiilf  ä la  Jardiuiere  (f^r.  a la  ©c^arbiniä^r). 
üDaÖ  Sd)ipan3ftüff  lütrb,  lüte  in  ber  vorigen  97ummer,  gar 
Braifirt,  gefdjuitten,  in  feiner  frul^eren  ©eftaft  auf  einer  langen 
©djüffel  angerid)tet  unb  nun  mit  uerfd)iebenen  ©emiifen,  inie  3D7oBrs 
rüBen,  ©parget,  grünen  S3oBnen,  ©d)oten,  Ä'o^IraBi,  S3rumen= 
foBI  u.  f.  ID.,  bie  man,  mie  im  7.  SlBfd^nitt,  ©eite  168,  Befc^rieBen, 
breffirt  unb  gar  ge!cd)t  Ijat,  garnirt.  2)7an  richtet  bie  ©emüfe  in 
fteinen  ^äufdjen  ringS  um  baS  -^leifd)  an,  bod)  mu§  man  fie  nad) 
ber  5arBe  orbnen,  unb  3töar  fo,  bajf  fid)  febed  937al  biefelBen 
Ben  auf  Beiben  ©eiten  bed  f^teifd)ed  gegenüber  ftetjen.  58ei  grö§e= 
ren  ÜDinerS  (f)>r.  U)ineB)  u?irb  baS  f^^teifd)  mit  einigen  ©pieken  (fiel^e 
©eite  168),  bie  man  mit  and  SöafferrüBen  unb  5D7ot)rrüBen  gefc^nittenen 
Figuren  Beftid)t,  t»erfet)en.  Stud)  faun  mon  baffelBe  auf  einer  ber  int 
7.  2lBfd)nitt  BefdjrieBenen  Unterlagen  anriebten,  moburd)  bie  ®ar= 


Fig.  30. 


nitur  ned)  metjr  Bierbortritt,  f^ig.  30  3eigt  ein  97inberfd)toan3ftücE 
k la  Jardini^re. 

t 

342.  ©dimorftcifd)  (Boeuf  k la  mode,  f)3r.  S8i3f  a la  moBb’). 

Sin  ©d)man3ftücf  ober  ein  ©tücf  aud  ber  OBcrfdiate  ibirb  mit 
einem  fladjen  §admeffer  ober  einer  ftarfen  ^ol3feHe  tüdftig  geflofjft, 
bann  mit  biererfigen  ©pedfäben  bon  ber  ®ide  eined  33iertef3oIId, 
bie  man  in  ©af3  unb  gefto§euen  gemifd}ten  ®etbür3en  (fie^e- 
©eite  28)  geibät3t  I;at,  entmeber  mit  einer  großen  ©pidnabet  ge= 
fpidt,  ober  mau  ftid)t  mit  einem  3ugefpi^ten  Söffelftief  !0öd)cr  fd)räg 
burd)  bad  f^feifd)  unb  ftedt  bie  ©pedfäben  in  biefe,  hierauf  Binbet 
man  bad  gleifd)  mit  Sinbfaben,  legt  ed  mit  ber  oberen  ©eite  auf 

12 
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ben  mit  ©d^etben  üon  91inbertalg  bebecftcn  Soben  einer  langen 
^?afferoIte  ober  eines  ©d)inortc^feS,  tt^nt  3miebeln,  SBnrjelmerf, 
®emüv3e,  ^orbeerbtott,  einige  (Titrcnen[d)eiben,  [o  mie  2t)t)mian  unö 
Safilifnm  bajn,  giefjt  fo  nie!  SBaffer  ober  SoniHon  unb  etmaS 
(Sffig  ober  Söeif^ioein  baranf,  ba^  baS  3dei[d)  bamit  beberft  ift  unb 
tö§t  eS  nun  gut  jngebedt  4—5  ©tnnben  langfam  fodjen.  3ft 
baS  g^teifd)  gar,  [o  nimmt  man  eS  bcvmtS,  bebn^t  eS  unb  fdjneibet 
ben  Sinbfaben  banon  ab.  ®ie  5BrüI;e  gic^t  man  bnrd)  ein  ©ieb, 
befreit  fie  oom  f^ett  unb  rerfod)t  fie  mit  etioaS  93rannmeI)I  unb 
einem  tteinen  ©tüdd)en  3«  einer  nid)t  31t  biden  ©ance,  mit 

ber  man  beim  2lnrid)ten  baS  in  ©djeiben  gefd)uittene  f^feifd)  über= 
3iet)t.  SHS  ©arnitnr  giebt  man  gefod)te  ober  gebratene  Kartoffeln, 
ober  and^  ein  Kartoffel  = 93nree,  le^tereS  aber  apart  auf  einer 
Stffiette  ba3u. 

313.  6:ffin=Sd)nu)ibi-ntcn. 

jDaS  ©d)ioan3ftiid  mirb  mie  immer  Oon  ben  ©e’^nen  unb 
Knod}en  befveit,  fobanu  in  einen  t)inreid)enb  großen  irbcnen  9?apf 
gefegt,  bann  3'’^iebeln,  Sd;bmian,  23afi(ifum,  $!orbeerbtättcr  unb 
©emür3  ba3u  getljan  unb  fo  oiel  (Sffig  unb  S3ier  barüber  gegoffen, 
bajj  baS  3'feifd)  bamit  bebedt  ift.  3n  biefer  9J?arinabe  läßt  man 
eS  4 — 6 2;age  liegen,  bod;  muß  man  eö  täglid)  einige  5Dlate  unu 
menben.  9?ad)  S3er(auf  biefer  3eit  tl^nt  man  baS  f^Ieifc^  in  eine 
KafferoHe,  bereu  iBoben  mit  9iinbertalgfd)eiben  betegt  ift,  fügt  baS 
nötl)ige  ©at3,  2Bur3etioerf  unb  bie  fOtarinabe  I;in3u,  täf^t  baS 
^teifc^  gut  3ugebedt  unter  öfterem  33egießen  tangfam  gar  fod^en, 
nimmt  eS  bann  l;erauS,  giejit  ben  g^onb  bnrd)  ein  ©ieb,  entfettet 
it)n  unb  giebt  il)n,  bnrd)  etloaS  Kartoffetmel)!  feimig  gemad)t,  atS 
©auce  311  bem  in  Ouerfd)eiben  3ertegten  S^teifd).  2l(S  ©arnitnr 
paffen  and)  I)ier  am  beften  gefod)te  ober  gebratene  Kartoffetn,  ober 
aud)  ein  Kartoffet=23ürce. 

341.  ©djmorftcifd)  mit  faiircu  (Siirlcit. 

3)aS  3^teifd)  mirb  gaii3  mie  in  9?r.  343  bereitet,  nur  tl)ut 
man,  nad)bcm  eS  3ioei  ©tnnben  gcfod)t,  gaii3e  ober  gcfd)nittene 
foure  ©nrfen,  fomie  ein  ®taS  9fnm  ober  91iabeira  ba3u  nnb  täfjt 
baS  bamit  gar  bämpfen.  23eim  ?rnrid;tcn  toirb  ber  fjonb 
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mit  einem  ®(afe  Sßein  üerbünnt,  burd^gegoffen,  bon  bem  g^ett  befreit 
unb  mit  ^avtoffelmel;!  ober  etmaS  ©d^marjbvob  feimig  gemad)t. 
jDie  ©urfen  fann  man  um  bad  iJIeifd}  garnivcn. 

Ü45.  ÄQltCÖ  9iinbcrfd)tt)ailäftiid  (ä  la  Daube,  f^3r.  a da  3)obb). 

97ad)bem  man  ba§  ©dfmanjftnd  mie  in  ben  hörigen  DZummern 
jubereitet  unb  red)t  tüd)tig  getfopft  I;at,  fpidt  man  e§  mit  groben 
©f)ed=  unb  ©d)infenfäbcn,  giebt  ibm  mit  Sinbfaben  eine  fdjbne 
3^orni  unb  legt  eö  mit  SÖnrjelmerf,  ©eioürjen,  ©atj,' 

S:bt)itiian  unb  Safitifmn  in  eine  Stafferode  ober  ©d^inortofjf. 
gebrnl}te  ^atböfuj^e  loerben  gef|.mUen,  in  fod)cnbem  SBaffer  einige 
9J?a(e  anfgcfod}t  nnb  bann  311  bem  ülinbffeifd)  get^n.  hierauf 
giej^t  man  fo  bief  S3ouidon  ober  SBaffcr  ncbft  einem  ©tafe  2Bcin= 
effig  ba3it,  baß  ba§  O^feifd)  babon  bebedt  roirb,  metd)cS  man,  nad)= 
bem  bie  ^lafferotle  ober  ber  ©d^mortopf  ringd  um  ben  ©edel  mit 
©eig  feft  berftebt  ift,  in  einem  marmen  Ofen  6 — 8 ©tnnben  Iang= 
fam  bünften  läßt.  -Offt  bad  f^(eifd)  gar,  fo  nimmt  man  ed  I^eraud, 
bepu^t  eS  bon  aücn  ©eiten  unb  legt  ed  in /eine  paffenbe  tauge 
gorm  ober  and)  nur  in  einen  9?apf,  gießt  bie  Srnpe  bnrd)  ein 
©ncb,  fod)t  fie  mit  2Beißmein  ober  3Beineffig  3ur  §ä(fte  ein,  foftet 
fie,  ob  fie  pifant  nnb  fat3ig  genug  ift  nnb  gießt  fie  über  bad  B^teifd). 
97ad)bem  biefed  ertattet  unb  bie  33rnl)e  31t  einer  feften  ©alterte  er= 
ftarrt  ift,  tand)t  man  bie  f^^orm  einen  5tngenbtid  in  marmed  SBaffer 
unb  ftütpt  fie  auf  eine  tange  ©d)üffet. 

9?un  mad)t  man  auf  ber  oberen  ©eite-  bed  f^feifd)ed  eine  ein= 
fad)e  53er3ierung  bon  erftarrter  nnb  in  ^routond  gefd)uittener  (ibie 


rig.  31. 
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e8  bie  borfteI;enbe  gigur  anfd)auttd)  madjt)  gfeifdjgaaerte  uon 
(5itronenfd)a(en,  ?5feffergurfen,  ©ifigfivfdjen  uub  bergteid^en  unb 
umfräiijt  bte  ©d)üffel  mit  ge^adter  unb  in  ^h'outonS  gefd^nittener 
i^teildjgallerte  (9?v.  81). 

346.  9JtIlbcrfd)tt)anjftiitf  ä la  Milanalse  (fbr.  a la  SKitanä^f). 

®aS  9ttnberfd)iuan3ftücf  lotrb  loie  tit  9?r.  340  gar  braiftrt. 
(Sine  ©tunbe  Dor  bem  2(nrid)ten  fe^t  man  eine  l^inreid)enb  gro§e 
^affevode  mit  SBaffer  jnm  geuer,  fd)üttct,  fobalb  biefeS  foc^t, 
% — 1 ^^fb.  (für  8 — 10  ^erfonen)  itatienifdje,  nid)t  jn  ftarfe  SWa- 
faroni,  bie  man  in  etma  2 3od  fange  ©tilde  gebrodjen  liat,  Ijinein, 
tl;nt  ©0(3  unb  ein  fieined  ©tücfd)en  S3ntter  ba3u  nnb  lä^t  bie  9)?a* 
faroni  % ©tunbe  fangfam  fod^en.  9?ad)  ©erlauf  biefer  3eil 
man  fie  auf  einen  jDnrd)fd)lag,  fpült  fie  mit  faltem  SBaffer  ab 
unb  fd)uttet  fte  'toieber  in  bie  5fafferoC(e  3urücf.  ®ann  tbut  man 
ein  f)aar  Löffel  braune  ©auce  31t  ben  9Jiafaroni8  unb  lä§t  fie  ba= 
mit  auf  ber  Ijeiffen  ©teile  3iel^en,  bod)  muf^  man  fie  öfter  umfdjJoen^ 
fen,  bamit  fie  nidjt  anfe^en.  £itr3  oor  bem  51nricbten  toirb  Vi  ^fb. 
frifd^e  23utter,  l'/i  ©iertel  geriebener  ^armefanfäfe,  eine  Briefe  ge* 
fto^ener  meißer  Pfeffer  nnb  einige  Söffe!  oon  bem  burc^gegoffenen 
9?inbfIeifd^fonb  unter  tüd}tigem  Umfd)toenfen  mit  ben  SWafaronid 
oermifd)t  unb  biefe  um  bad  iu3rt)ifd)en  gefd^nittene  nnb  auf  einer 
langen  ©cbüffel  angerid)tete  ©d)man3fti’tcf  garnirt.  2118  ©auce  giebt 
man  ben  feimig  gemad)ten  f^onb  be8  gfeifdjed  ober  eine  Tomate* 
ober  9)?abeRra=©ance  nad)  92r.  203  unb  9?r.  218.  !Die  9)Zafaroni  bürfen 
nid)t  mit  einem  Söffel  umgeruljrt  merben,  fonbern  man  mu§  fie 
burd)  §in=  unb  .Iperrntteln  ber  ilafferotle  umfcfdoenfen,  bamit  fie 
fo  gau3  mie  möglid;  bleiben. 

347.  ©anirtcd  9Mnbflcif^. 

.^at  man  9?efte  oon  gefod)tem  ober  braifirtem  3tinbfleifc^,  bie 
31t  einer  ©d)iiffcl  anSreidjen  Joiirben,  fo  oerfäljrt  man,  um  biefe 
unter  einer  anberen  (Seftalt  nod)mal8  für  bie  !XafeI  nii(jbar  3a 
mad)en,  folgcnbcrmaßen;  3D7an  fod;t  mit  SBei^mebl  nnb  guter 
©ouiCIon  eine  biefe  ©auce  ein,  legirt  fie  mit  4 Sigelben,  fd)ärft  fie 
mit  (Sitronenfaft  ab  unb  ftreid)t  fie  bnrd;  ein  ©ieb.  ©obalb  bie 
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@aitce  erfaftet  ift,  mifd)t  man  geljacfte  ^etevjtfic,  ®d)uittlaud},  fo 
mie  and)  fein  gel^adte  Sljamptgnond  ober  2Jfcrd)eIn,  bie  man  in 
Sutter  einpaffirt  l^at,  baju.  S^nn  ftreid)t  man  oitf  ben  S3oben 

einer  langen  ©d)üffet  etmad  ©ance,  fegt  eine  ©d)eibe  9iinbfleifc^ 
barauf,  beftreid)t  biefe  mit  ©ance,  fegt  eine  3meite  ©d)eif'e  ^feifc^ 

fo  auf  bie  erfte,  bajf  biefe  oon  ber  3toeiten  f;atf)  bebedt  ift  unb 

fäf;rt  fo  fort,  bid  affe  gfeifd)fd)eiben  oerloenbet  finb.  9Jiit  bem 
9?eft  ber  ©ance  beftreid)t  mon  baö  ^feifd)  oon  affen  ©eiten,  be* 
ftreut  e§  bid  mit  geriebenem  ißavmefanfäfe,  beträufeft  ed  mit  3ers 
foffener  Sutter  nnb  giebt  i^m  im  Dfen  eine  fdjone  branne 
SIfd  ©ance  giebt  man  eine  ffore  S^niS  nnb  afd  ©arnitiir  gfacirte 

ßiriebefn  ober  ©eflerie  ba3u  (fietje  ©.  157). 

S48.  ipoilirtcö  9lill&ffcifd)  ä ritallenne  (f^)r.  a Citafiänn). 

Sfiid)  bier3u  berioenbet  man  fRefte  oon  gefodjtem  ober  braifir= 
tem  fRinbffeifd).  SfRan  fd^neibet  bad  5'feif(^  in  nid}t  3U  bitnne 
©d)eiben,  f)anirt  biefe  oon  ber  einen  ©eite  in  @i  unb  geriebener 
©emmef  unb  fegt  fie  mit  ber  panirtcn  ©eite  in  einen  ffadjen  SDedef, 
in  toefd)em  fid)  3erfaffene  Sutter  befinbet.  ®ann  rübrt  man  ettoa 
‘A  ^fb.  frifd)e  5f<utter  mit  3 — 4 ©igefben  3U  ©afjne,  mifd)t  V«  ^fb. 
geriebenen  ^armefanfäfe,  etmad  ©af3  unb  Pfeffer  barunter,  be= 
ftreid)t  mit  biefcr  9Raffe  bie  9^i^bfteifcbfd)eiben  auf  ber  nnf^anirten 
©eite,  giebt  i^nen  im  Ofen  eine  braune  f^arbe  unb  giebt  fie  mit 
einer  ftarfen  unb  ^artoffef=ißür,ee  3ur  Safef. 

349.  fRlitbcrbrotcn,  (91oaftbeef,  fbr.  fHobflbibf). 

9?ad}bem  man  ben  fRinberbraten  (baS  iRierftud  mit  bem  an 
ber  inneren  ©eite  befinbfid)en  g^ifet  ober  Senbenbraten,  fie^e 
©eite  168)  f;inreid)eifb  fange  an  einem  fnftigen  Ort  ober 
im  Sidfetfer  l^at  ^ngen  faffen,  bamit  er  mürbe  mirb,  ^nt  man 
bie  fRifjpen  grabe  nnb  befeftigt  ben  S3raten,  menn  man  ein  ©f)ie{5= 
feuer  benugen  fann,  an  ben  ©pie§,  inbem  man  biefen  mitten  burd^ 
bie  3iüdenmu8fefn,  bid)t  auf  ben  9?if3pen  burd)ftid)t.  3)ann  be* 
mideft  man  ben  S3raten  mit  einem  S3ogen  ftarfem,  mit  S3utter 
ober  fjett  beftrid)enem  Rapier,  mefdjed  man  mit  Siubfaben  fcft 
umbinbet.  5Rad)bem  man  nun  noc^  ein  ffeincreö  ©pie§  über  ben 
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S3raten  getegt  iinb  au  beiben  @ubcn  feft  an  baS  große  ©pteß  ge= 
bimbeu  Ijat,  um  il)m  [o  größere  geftigfeit  ju  geben,  läßt  man  ben 
^Braten  bei  gteid^mäßiger  §t(5e,  ie  nad)  [einer  @röße,  2 — 3 ©tun* 
ben  unter  öfterem  S3egießen  gar  braten.  (Sine  Ijatbe  ©tunbe  oor 
bem  2turid)ten  [d)neibet  man  ba§  -}3abier  bon  beut  53rateu  unb 
läßt  il}u,  loenn  er  nid)t  I}inreid)enb  braun  ift,  ooftenbS  f^arbe  ne'^= 
men.  23eim  2turid}ten  nimmt  man  it;n  bom  geuer,  jiel^t  ben  ©pieß 
I)eraug  unb  legt  baö  O^(eifd)  auf  eine  I)inreid)eub  große,  lange 
©d)üffet  unb  jibar  bie  ©eite  mit  bem  fyitet  nad)  oben,  .^ierauf 
tbirb  juerft  bad  feitet  in  ber,  im  erften  2(bfd)nitt  ©eite  7 angege= 
beiten  21rt  trand)irt,  unb  toenn  biefed  iiic^t  au§reid)t,  and)  bad 
dontrefitet.  Um  bie  23rateniiid  jtt  erl)aUen,  gießt  man  bad  f^ett 
and  ber  Bratpfanne  unb  fpütt  fie  mit  guter  3fud  aitd,  gießt  biefe 
bitrd)  eilt  ©ieb  unb  gicbt  fie  atd  ©aitce  jum  Braten.  !5)ie  paffeubfte 
©aruitur  finb  fteine,  ruitbe,  in  Butter  gebratene  i^'artoffetn,  and) 
faun  man  anßerbent  nod)  Mixed  Pikles  (fpr.  9}?ipb  13idetd)  ba3U 
geben.  £ann  man  ben  9Unberbraten  uid)t  am  ©pieß  mad)en,  fo 
tbirb  er  in  eine  I)inlängüd)  große  Bratpfanne,  bereit  Boben  man 
mit  ©d)eiben  bon  9iinberta(g  bebedt  I)at,  gelegt  itiib  3tbar  mit  bem 
f5^itet  nad)  oben.  9}fan  bebedt  nun  ben  Braten  mit  einem  Butter^ 
papier  unb  bratet  il)n,  fe  nad)  ber  ©röße,  in  2 — 3 ©tunben  gar, 
iubem  man  nur,  ibenit  ade  gUiffigfcit  eiugebraten  ift,  ein  ibeitig 
SBaffer  nad)gießt. 

(Sbenfo  fann  man  ben  9?inberbraten  opne  bad  f^^Uet  bereiten, 
legt  il)it  aber  mit  ben  SUppcn  in  bie  Bratpfanne,  fo  baß  bad  (Soit= 
trefitet  nad)  oben  tommt. 

350.  ©cfdiinortcc  aUiibcrbratcn, 

2htd  einem  Slinberbraten  opiie  ^itet  löjt  man,  bon  ben  9?ip= 
pen=(Suben  aitfangeiib,  fämmttid)e  £uod)en  and,  fat3t  il)it  imoctibig 
unb  außen,  rodt  bie  büitnere  fette  ©eite  auf  utib  binbet  ben 
Braten  mit  Binbfaben  in  ©eftatt  einer  langen  9iode  3ufammeu. 
®auu  belegt  man  ben  Boben  einer  langen  Sfafferode  ober  BraP 
Pfanne  mit  ©dtcibcu  bon  Siiubertalg,  BJoprrüben  unb 
legt  ben  Braten  mit  ber  oberen,  fetten  ©eite  barauf,  gießt  einen 
Löffel  Botiidon  ober  B5affcr  ba3u,  läßt  il)ii,  mit  einem  Bogen  if.Hipic'-* 
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Bebedt,  bamit  langfam  bäm|.'fen,  biö  ev  eine  fd)Dne  Braune  g^arBe 
crljäit,  gießt  aB  unb  ju  etmad  Söaffev  unter  nnb  läßt  il)n  unter 

öfterem  Segießen  [o  furj  mie  mögtid)  4 — 5 ©tnnben  fd)moren. 

hierauf  nimmt  man  bad  fy(eifd)  t)eranö,  Befreit  ed  nom  ^öinbfaben, 
fd)neibet  ed  ber  Onere  nad)  in  bünne  fd)väge  ©d)eiBen  nnb  rid)tet 
ed  in  feiner  Vorigen  ©eftatt  auf  einer  langen  ©d)üffet  an.  ®en 

gcnb  f|3iUt  man  mit  93oniUün  ober  34td  and,  gießt  il^n  bnrd)  ein 

©ieB,  entfettet  if)n,  mad)t  iBn  mit  etmad  5fartcffehnel)t  feimig  unb 
gieBt  iBn  atd  ©ance  jnni  S^Ieifd)  mit  ilartoffetn  ober  irgenb  einer 
® emüf e=® arnitur  garnirt. 

851,  9iinbcr  = SotcIcttd  glucirt  (Cüles  de  booiif  glacees, 
f)5r.  ÄoI;t  be  Böf  glaßet;). 

9J?an  nimmt  ein  Diibpenftnd  mit  jmei  3JibBe»,  fd)neibct  ed 
3mifd;en  bcn  fRibpen  bnrd),  fo  baß  man  jinei,  etma  brei  fähiger 
bide  (lotetcttd  Befcnimt,  B^tid  bie  3^ndenf■nod)en,  fo  mie  bie  äuße= 
rcn  (Snben  ber  Siibben  aB  nnb  ttopft  jebed  (Jotetctt  mit  einem 
f(ad)en  ipadmeffer  etmad  Breit.  ®ann  burd)5ieBt  man  bie  (5^ote= 
lettd  mit  grcB  gefd)nittcnen  nnb  in  ®emür3  nnb  ©a(3  gemäl3ten 
©bedfäben,  Betegt  eine  ftad)e  ^afferode  ober  einen  Siegel  mit 
©d)eiBen  non  9^inberta^g,  9J?oBrrüBen  unb  bie  So= 

tetettd,  »etd)e  non  Beiben  ©eiten  gefat3en  finb,  baranf,  Bebedt  fie 
mit  einem  SSutterbapier,  gießt  einen  Söffet  tßonilton  ober  SBaffer 
barnnter  nnb  läßt  fie  gut  3ugebedt  tangfam  einbämpfen.  ©oBatb 
ber  g^onb  eingefod)t  ift,  gießt  man  etioad  t>ud  nad)  unb  läßt  nun 
bie  (Sotetettd  in  etma  3ioei  ©tnnben  unter  öfterem  S3egießen  gar 
bämpfen,  bod)  muß  3ute^t  ber  f^onb  gau3  htr3  geljen  unb  bie  dote= 
lettd  gtäu3enb  Braun  bamit  üBer3ogen  fein.  S3eim  2lnrid)ten 

fd)ueibet  man  fie  in  fd)räge  ©d)eiBen,  tegt  biefe  neben  ben 
5tnod)en  in  iBrer  friU)eren  ©eftatt  3nfammen  nnb  ftedt  auf  jeben 
^^^od)en  eine  33apiüote  (fiet)e  ©eite  31).  Sen  f^onb  fpütt  man  mit 
etmad  3nd  and,  gießt  il)n  bnrd)  ein  ©ieB,  entfettet  iBn  nnb  ber» 
fod)t  iBn  mit  ein  paar  Söffet  Brauner  ©ance  nnb  einem  ©tafe 
9)?abeira,  ober  man  inad)t  it)n  nur  mit  etmad  fartoffctmcBt  feimig, 
2ltd  ©arnitnr  gieBt  man  gebratene  tartoffetn,  gtacirte  SWoBrrüBen 
ober  ein  ^ad)öe  bon  91ford)etn. 
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352.  9linöcrs®otdcttö  auf  SBicncr  2(rt. 

9}?au  fd)iieibet  ein  9^ip^)enftücf,  lt»ie  in  bev  borigen  9?mniner, 
in  jtüei  S^inger  bide  S^otelettS,  iöft  bie  9?ü(fenfnod}en  auS,  fd)(ägt 
bte  Sotefettd  mit  ber  gtäc^e  be8  ^admeffevd  etma§  breit,  fatjt 
fie,  beftrent  fie  mit  Pfeffer  unb  bratet  fie,  nadjbem  man  [ie  in 
9}?ebl  gemätjt,  mit  Sntter  in  einer  @ierfnd)enpfanne  bon  beiben 
©eiten  brann.  ^ieranf  legt  man  bie  (Koteletts  in  eine  ftacbe  ^afferoüe, 
gießt  fo  biel  SoniHon  ober  3fnö  bajn,  baß  [ie  babon  bebedt  finb 
unb  fügt  2Bnr3eIiberf  unb  ein  SSonquet  ipeterfiüe  binjn. 

jDann  läßt  man  bie  Sotelettd  gut  jugebedt  langfam  meic^  bämpfen, 
uimmt  fie,  fobatb  fie  gar  finb,  l^eraud,  entfettet  ben  f^onb  unb  ber- 
fod)t  iljn,  burc^  ein  ©ieb  gegoffen,  mit  et»a8  2Beißme!^t  unb  einem 
®Iafe  Stßeißmein  3U  einer  bünbigen  ©auce,  311  ber  man  3ute^t  ’A  Quart 
faure  ©atjue  unb  dapern  I)in3nfngt.  9Jad)bem  man  bie  dotelettä 
in  ber  ©auce  big  3um  2fnrid)ten  marm  gefteUt  ^at,  fd)ueibet  man 
fie,  rid)tet  fie  mie  in  9?r.  351  mit  einer  fßapillote  an,  begießt  fie 
mit  ettbag  ©auce  unb  giebt  gefoc^te  ober  gebratene  ^artoffetu  ba3u. 
ÜDie  übrige  ©auce  giebt  man  in  einer  ©auciäre  apart. 

353.  ®ebadte  ÜiinöcrsEfltcIcttg. 

S)ag  O^Ieifd)  bon  einem  9?ippenftnd  mirb  bon  ben  i?nod)en 
gefd)nitten,  aug  §ant  unb  ©e^nen  gefc^abt  unb  fein  gefjadt.  @iu 
drittel  fo  biel  fRinbertalg,  alg  gieifd),  mirb  mit  bem  ermärmten 
SBiegemeffer  ebenfaQg  fein  gel^adt  unb  mit  ebenfobiel  eingemeicbter 
unb  rein  anggebrüdter  ©emmet  unter  bag  ge^dte  gteifd)  gemifcbt. 
9?ad)bem  nod)  ©at3,  Pfeffer,  fmugfatnnß  nnb  1 — 2 (Sier  bamit 
berbnnben  finb,  merben  bie  Sotelettg  fotgenbermaßen  barang  ge= 
formt:  ®ie  9?ippenhrod)en  fpaltet  man  in  3 — 4 ©tüde,  legt  ein 
fold^eg  ©tüd  mit  ber  23iegnng  nad}  außen  auf  ein  ^ü^enbrett, 
legt  ettoag  bon  bem  geljadten  ^feifcb  baneben  nnb  brüdt  bieg  mit  bem 
SJieffer  fo  feft  mie  möglich  an  unb  auf  ben  ^nod)en,  inbem  man  bem 
fjteifd)  3ugteic^  bie  f^orm  eineg  ettoa  loie  eine  §anb  großen,  finger* 
biden  (^otelettg  giebt.  ©inb  alle  S'otelettg  geformt,  fo  legt  man  fie 
in  eine  flacbe  5lafferolle,  in  )oeld)er  man  ein  ©tüd  Sutter  l^at 
fc^mel3en  laffen,  beftrent  fie  mit  geriebener  ©emmel  unb  gel;adten 
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läutern,  gießt  einige  Söffet  gute  -ÖuS  baju  unb  läßt  bie  (Koteletts 
gut  jugebecft  in  3el;n  9J?iuuten  unter  öfterem  S3egießen  gar  bün= 
ften.  9?ad)bem  man  fie  auf  einer  @d)üffel  angerid)tet  Ijat,  tl)ut  man 
31t  bem  f^onb  ein  paar  Söffet  braune  Sauce  unb  einen  Söffet  notl 
dapern  unb  giebt  fie,  mit  S^ih'onenfaft  abgefd}örft,  über  bie  Sote* 
tettd.  Sin  apart  auf  einer  Stffiette  angerid)teted  5?artoffet  = ^iiree 
paßt  am  beften  ba3u. 

3M.  Sötener  Dtoftbiatcl. 

5!}?an  nimmt  ba3u  ein  unbebedted  fRippenftnef  (g^etjtrippe),  töjl 
bie  £nodjen  and,  fdjneibet  eS  in  fingerbirfe  Sd^eiben,  fd)tägt 
biefe  mit  ber  f^täd)e  bed  ^aefmefferd  etmad  breit  unb  beftrent  fie 
bon  beiben  Seiten  mit  Sat3  unb  gefteßenem  'iPfeffer.  £ur3  bcr 
bem  Stundeten  bratet  man  fie  in  einer  Pfanne  in  S3ntter  ober  nod) 
beffer  in  g^ett  non  beiben  Seiten  braun,  bed)  nid)t  31t  tauge,  bamit  fie 
nic^t  t)art  unb  troefen  merben  unb  giebt  eine  fräftige  -Sud  ba3U.  Sbenfo 
fann  man  bie  fRoftbratet  auf  bem  fRcft  gar  mad^en,  inbem  man  fie 
in  3crtaffene  SButter  taud)t  unb  über  £obtenfeuer  erft  auf  ber  einen, 
bann  auf  ber  anberen  Seite  braun  röftet.  2tud)  fann  man  auf 
jebed  Stüd  beim  3tnrid)ten  eine  Sd)eibe  Sarbettenbutter  tegen. 
2Ran  giebt  gebratene  5lartoffetn  ober  ein  ßartoffet=fßüree  ba3u. 

355.  (Scbratencö  9iiiiber  = SiIct,  Scnbcn=  ober  3Riirbbratcn. 

2)ad  gitet  muß  fo  att  gefd}tad)tet  mie  mögtid)  unb  oon  einem 
' jungen  £)c^fen  genommen  merben.  f[Ran  fd)neibet  ben  an  ber  Seite 
befmbticben  febnigen  Strang  ab,  fegt  bad  gitet  mit  ber  f^ettfeite 
auf  ein  reined  Siueb,  ftopft  ed  auf  ber  fRüdfeite  mit  einem  ftad)en 
^admeffer  unb  befeftigt  ed  nun  mie  ben  9?inberbraten  in  9?r.  349 
am  Spieß,  ober  man  tegt  ed  in  eine  ^Bratpfanne,  bereu  ©oben  mit 
Sd)eiben  oon  fRinbertatg  bebedt  ift.  -311  beiben  gölten  bratet  man 
' bad  gitet,  mit  Sutterpapier  bebedt,  in  1 — 1'/»  Stnnben  red)t  fag 
tig  gar,  fpütt  bie  fßfanne  mit  3ud  ober  Souilton  aud,  gießt  biefe 
bureb  ein  Sieb  unb  mad^t  fie  burd;  ftnrgerübrted  ilartoffetmebf 
feimig.  Soll  bad  gitet  gefpidt  gebraten  merben,  fo  fd)ueibet  man 
ben  febnigen  Strang  nnb  bad  gett  oon  ber  oberen  Seite  ab,  böu= 
tet  fie  fo  bünn  mie  möglich  unb  fpidt  bad  gitet  nad)  ber  in  S?r.  3 

• 


186 


©eite  37  gegeBeiien  Slnteitimg  recf)t  faufcer.  9?im  lüivb  e8  entoeber 
am  ©^ie§  ober  im  Dfeu  gar  gebraten. 

356,  ©cbämbfteö  9iiiiiicr=5-itct  mit  ®ta&cira=©ttucc. 

9^ad)bcm  ba§  geilet  gel)äiitet  imb  gefpicft  ift,  belegt  man  ben 
5ßoben  einer  g^itet=2Banne  ober  S3ratpfanne  mit  ©d)eiben  non  91in= 
bertatg,  legt  baö  ^itet  mit  ber  nngefpidtcn  ©eite  baranf,  fügt  eine 
mit  brei  92elfen  gefpidte  3'viebet,  ein  paar  SJiot^rrnben,  ein  ißeter= 
fi(ien=33ouqnet  unb  ein  ©tücfd^en  Lorbeerblatt  binjit,  beftreut  ed  mit 
©atj  unb  lägt  ed  mit  einem  ®tafe  LJiabeira  gut  jngebedt  im  Dfen 
furj  angel)en,  bod)  oI)ne  baj3  ed  anbrennt.  S)ann  giej3t  man  eünad 
S3ouit[on  ober  3ud  bajn  unb  täf^t  nun  bad  S^itet,  mit  einem  5ßntter= 
papier  bebedt,  in  jioei  ©tunben  unter  öfterem  33egie^en  tangfam 
gar  bämpfen.  iJcod)  nor  35ertanf  biefer  nimmt  man  ben  ÜDedet 
unb  bad  iPapier  oon  bem  f^^itet  unb  begief^t  ed  mit  bem  injioifd)en 
eingefodjten  3^onb,  bid  ber  ©ped  fd)ön  braun  gtacirt  ift.  itiun 
mirb  ber  fjonb  mit  33oniHon  todgefpütt,  burd)  ein  ©ieb  gegoffen, 
oom  f5^ett  befreit  unb  mit  ettoad  SBei^mept  unb  einem  ©tafe  9)Za= 
beira  ju  einer  feimigen  ©ance  eingefod)t.  ®ad  f^ett  giej3t  man 
mieber  auf  bad  ^^ed  barin  inarm  31t  patten.  23eim  2tn* 

rid)ten  mirb  ed  in  fd)räge  Qnerfd)eiben  gefd)nitten,  mit  eüoad  ©ance 
überjogen  unb  mit  gebratenen  i?artoffetn,  9ieid=©rognetd,  Ä'artoffet* 
Seignetd  n.  f.  m.  garnirt.  ®ie  übrige  ©ance  giebt  man  in  einer 
©auciere  apart. 

357.  9iinbeE  = f5iICt  ä la  Jardiniere  (fpr.  f^ilep  a la  ©cpavbiniäpr). 

®ad  91inbevfitet  mirb  mie  in  ber  vorigen  Limnmer  gefpidt 
unb  gar  gebämpft,  beim  2tnrid}ten  in  Onerfd^eiben  gefd)uitten,  in 
feiner  oorigen  ©eftatt  auf  einer  taugen  ©d)üffet  angerid)tet  unb 
mie  bad  Siinberfdjumnjftüd  k la  Jardihiöre  (fiepe  9cr.  341)  mit 
oerfd)iebenen  ©emüfen,  luie  fie  bie  3apred3eit  barbietet,  garnirt. 
3D7an  giebt  entiocber  eine  9)iabeira=©auce  ober  ben  feimig  gemad)ten 
f^onb  ba3u. 

358,  9ii)l&CC  = S-iIct  k la  Milanaisc  (fpr.  f^itep  a la  tütilaudpf). 

97ad)bem  bad  9iinber=5itet  loie  oorper  gefpidt  unb  gar  gebämpft 
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ift,  fod)t  man  ben  butd)gegoffenen  nnb  entfetteten  f^onb  mit  2Beiß= 
mel^t,  einem  ©tafe  SBeijjmein  nnb  etmaS  Siet'e§ät)fet=i]3iiree  311  einer 
feimigen  ©ance  ein  nnb  garnivt  baS  gitet  mit  S)7afaronid,  bie  man 
mie  in  9?r.  346  bereitet. 

359.  Sliuöcrflict  ä la  Chipolata  (f))r.  g^tlel;  a ta  ©cfiibotata). 

®ag  gefpidte  97inberfi(et  mirb  mie  in  9fr.  356  meid;  gebämf'ft. 
2Bät)renb  beffen  befreit  man  1 ißfnnb  9)7aronen  ncn  ber  erften,  nnb 
nad)bem  man  fie  einige  9)7inuten  in  fodjenbed  Söaffer  gelegt,  bon 
ber  3meiten  ©djale  nnb  Jod)t  fie  bann  mit  etmaö  S3onitIon,  ©at3, 
einem  ©tüd  ißutter  nnb  ein  menig 

Streifen  3«derfarbe  meid)  nnb  red)t  fnr3  ein.  (Sin  ißfnnb  ^atbömitd) 
fe^t  man  mit  f altem  23Saffer  3um  g^euer,  nimmt  fie,  fobatb  fie  anfängt 
3u  fod)en,  bevand  nnb  mad)t  fie  mit  etmaS  ißenitton,  einer  3'i^iebet, 
einer  2}?Dbrrübe  nnb  ©af3  gar,  aber  nid)t  311  meid).  Sft  bie  £albö= 
mitd)  erfaltet,  fo  fd)iieibet  man  fie  in  rnnbe,  nid)t  31t  bünne  ©d)ei= 
ben  bon  ber  ©rö^e  eined  5ßiergrofd)enftnded.  St)ampignonö 

merben  ge^n^t  nnb  mit  (Sitronenfaft,  ©at3  nnb  53utter  anf  bem 
Ofener  einpaffirt.  S3ier  ißaar  ©ancidd)en  lä^t  man  in  etmad  S3utter 
gar  braten  nnb  fd)neibet  fie  erfattet  in  einen  halben  30H  lange  ©tüde. 
S3on  1 ißfb.  ^ed)t  mad)t  man  mit  12  f?otl)  Sutter,  mit  für  1 ©ilbcr= 
grcfd)en  eingemeiebtem  nnb  anSgebrüdtem  9D7ild)brcb,  einem  (Si  nnb 
etmad  meiner  ©auce  eine  lodere  g^arce  (fiebe  97r.  2<S),  and  ber  man  mit 
5Dtebl  fleine  rnnbe  i?löj3d)en  roHt  nnb  biefe  in  fod)enbem  SBaffer 
•gar  mad)t.  (Snblid)  merben  nod)  20  ©tüd  Heine  meiße 
gepn^t,  in  2Baffer  bland)irt  nnb  mit  etmad  3nd,  einem  ©tüd 
3nder  nnb  Sntter  red)t  fnr3  eingelod)t.  ©inb  biefe  S3orbereitungen 
beenbet,  fo  fod)t  man  mit  33rannmel)l,  ber  l)i«^^eid)eiiben  fDlenge 
guter  3nd,  etmad  9iotbmein  nnb  bem  ei)ampignond  = gonb  eine 
etmad  bide  ©ance  ein  nnb  gief^t  biefe  bnrd)  ein  ©teb.  9?ad)bem 
man  ade  norberbereiteten  3ngrebien3ten  in  eine  tafferode  getl)an, 
gie^l  man  fo  biel  ©auce  ba3ii,  baf?  fie  babon  bebedt  finb  nnb 
ftedt  bied  fRagont  au  bain-marie  (in  ein  flad)ed  ©efä^  mit 
fod)enbem  2öaffcr)  mann.  53eini  2lnrid)ten  mirb  bad  gefd)nittene 
gilet  auf  eine  lange  ©d)üffel  gelegt,  bad  9fagont,  meld)ed  man  ab= 
gefd)inedt  l)at,  ringd  be^'nm  angerid)tet  nnb  mit  gau3  Heinen  33nt= 
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terteig  = g^Ieuron«  (fielje  9?r.  920)  gavnirt,  ober  mon  lä^t  btefe  fort 
unb  flebt  oor  bem  Stnrid^teu  eine  9?ubeIteig=S3orbüre  um  bie  ©djüffet. 
®en  ^onb  bcd  fod)t  mau,  nadjbem  er  bitrd)gegoffen  unb  ent» 
fettet  ift,  jur  ^älfte  ein  unb  oermifd}t  il;n  mit  ber  nod>  übrigen 
©ouce,  bie  man  tljeild  über  baS  angeridjtete  gitet  gießt,  ttjeitd  in 
einer  ©anci^re  abart  jur  ÜCafet  giebt. 

360.  @rariÖ  ä la  Radziwill. 

9J?an  bratet  ein  nngefpicfted  f^^itet  am  ©pieß  ober  im  Ofen 
mie  in  355  red)t  faftig  gar  nnb  fd)neibet  ed,  menn  ed  erlaltet 
ift,  in  fo  bünne  ©djeiben  atd  mögtic^,  etma  non  ber  ©röße  eined 
Sn^aterd.  .^ierauf  fd^neibet  man  einige  3'i^iebeln  in  bünne  ©djeiben, 
Iäj3t  biefe  in  einem  guten  ©tüd  ^ertaffener  ^Bntter  mit  einigen 
©d)infenfd}eiben,  ^fefferförnern  unb  ©emürj  fcblnigen,  tl;nt  2 bid 
3 Söffet  9)fe]^t  bajn,  rüi^rt  bied,  menn  ed  anfängt  fid)  gelb  ju 

färben,  mit  gnter  -Sud,  etmad  335ei§mein  nnb  gutem  (Sffig  ftar, 
fod)t  bie  ©ance  etmad  feimig  ein  unb  ftreid}t  fie,  na^beni  man 
nod)  ein  menig  burcb  ein  ©ieb.  Äurj  nor 

bem  2lnrid)ten  tt)ut  man  bad  gefdjnittene  g^teifd)  in  bie  ©auce  unb 
lä^t  ed  barin  red)t  t)eij3  merben,  aber  burdjaud  nicht  fo(l)en,  mo» 
bnrd)  ed  h<Jrt  nnb  faftlod  mürbe.  9)?an  rid}tet  bad  f^Ieifch  auf 
einer  ©d)üffel,  bie  mit  einem  9?ubetteigranbe  nerfeljen  ift,  an.  3;n 
^olen  giebt  man  Snchmei3engrü<je  baju,  bie  folgenbermaßen  bereitet 
mirb.  9}?an  Iä§t  in  einer  ilafferoHe  Söaffer  mit  einem  guten  ©tücf 
S3ulter  unb  ©at3  auffod^en,  fd)üttet  nun  bie  ©rülm,  meicbe  red}t 

grobförnig  fein  muf,  unter  fortmäbrenbern  Umrübren  ba3ii  nnb 

läßt  fie  feft  3ngebedt,  am  beften  im  Ofen,  in  l'A— 2 ©tunben  aud» 
quetten.  Seim  2tnrid)ten  nimmt  man  bie  trodene  §aut  ab  unb 
richtet  bie  ©rüije,  metdje  meich,  aber  förnig  fein  mnß,  auf  einer 
2lffiette  an. 

361.  ©raftd  ä la  Polonaise  (fßr.  a la  ^ßolonähf). 

©tma  3 — 4 Sfanb  91inberfitet,  non  bem  biden  Snbe,  befreit 
mon  oom  f^ett  nnb  ben  ©ebnen,  fdjneibet  ed  in  fingerbide  ©d)ei» 
ben,’  ffopft  biefe  mit  einem  fiadjen  ^admeffer  um  bie  .^»ätfte  bün» 
ner,  fdjneibet  fie  nieredig,  beftreut  fie  mit  ©a(3  unb 
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unb  träufelt  ben  ©aft  einer  barüber.  ®en  g^Ieifd^aBgang 

bacft  man  mit  eben  fo  nie!  9?inbertatg  unb  etmag  geriebener  ©emmel 
rec^t  fein,  fügt  ba§  nötfjige  ©atj,  fomie  and)  etmaS  geftoj^enen 
'IJfeffer  baju,  üertl^eilt  biefe  g^arce  auf  bie  gieifd)fd)eiben,  roUt  fie 
auf  unb  befeftigt  fie  mit  etmaS  iBinbfaben.  hierauf  legt  man  ben 
S3oben  einer  ÄafferoHe  mit  ©djeiben  non  fRinbertalg  unb  3b3iebeln 
au8,  rangirt  bie  g^leifc^roHen  bid)t  an  einanber  barüber,  giebt  etma^ 
ganjen  ?5feffer  unb  ein  Lorbeerblatt,  fo  mie  ein  ®(a§  SBeißmein 
baju  unb  lä^t  bie  ©rafid  feft  jugebedt  in  1%  ©tnnben  gar  bün* 
ften.  ©oütc  ba§  f^teifd)  mäfjrenb  biefer  3e>t  5“  hir3  einfod)en,  fo 
gie§t  man  etmaS  3n8  ba3u.  ©inb  bie  ©rafiS  gar,  fo  nimmt  man 
fie  mit  einer  ®abet  ein3etn  I}erau§,  fdjneibet  ben  iöinbfaben  ab, 
ffjült  ben  ^onb  mit  etmaS  -Sud  log,  nimmt  baS  f^ett  banon 
ab,  gießt  ibn  burd)  ein  ©ieb  unb  oerbinbet  ibn  mit  einer  bid  ein= 
gefod)ten  ©ance,  bie  man  mie  in  ber  Vorigen  Stummer,  febod)  o^e 
(Sffig  unb  3^^^^^»  bereitet  b<it-  2)?it  ber  ©ance  magtirt  man  bie 
©rafig  unb  giebt  bag  llebrige  in  einer  ©auciire,  fo  mie  eine  Slffiette 
mit  Sud)toei3engrüfje  apart  ba3u. 

§62.  Sccfftcalg  (fpr.  Sibffteds). 

(Sin  rec^t  aUgefd)Iad}teteg  feitet  fdjneibet  man,  nad)bem  eg  nom 
g^ett,  non  bem  fe^nigen  ©trang  unb  non  ber  ^aut  befreit  ift,  in 
anbertbatb  f^inger  bide  ©c^eiben,  ftopft  biefe  mit  ber  f5^öd)e  eineg 
^admefferg  etmag  breit,  beftreut  fte  oon  beiben  ©eiten  mit  ©al3 
nnb  geftoßenem  Pfeffer,  taucht  fie  in  3erlaffene  Sntter  unb  legt 
fie  nid)t  3U  bid^t  an  einanber  auf  ben  fRoft.  Äur3  oor  bem  2fnrid)= 
ten  fefjt  man  ben  fRoft  auf  eine  ftarfe  ßo^Ienglut,  roftet  bie  S3eef= 
fteafg  Oon  beiben  ©eiten  (fobatb  fie  fid)  etioag  feft  anfaffen,  finb 
fte  gut)  unb  giebt  fie  mit  ftarfer  3ug  unb  gebratenen  far* 
toffefn  3ur  Safet.  ©often  bie  S3eeffteafg  gebraten  merben,  fo  läßt 
man  eünag  S3ntter  in  einer  Pfanne  gelb  merben,  legt  bie  53eefftealg 
l^inein  unb  bratet  fie  oon  beiben  ©eiten  braun.  Sind)  fann  man 
etmag  ©arbellenbutter  auf  febeg  SSceffteaf  ftrcid)en  ober  ©e^eier, 
bie  man  apart  gemad)t  pat,  baranf  legen;  eben  fo  gut  paffen 
Sluftern,  meld)e  in  @i  unb  ©emmel  panirt  unb  in  iButter  rafd> 
gebraten  finb,  ba3u. 
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3G3.  üon  9lin&flcif(5. 

(Sin  ©tücf  beriet  91tnbf(ei[d),  am  beften  auS  ber  Äeute,  fd)neibet 
man  in  bünne  ©djeiben,  fd)abt  ba§  ^ieifd)  mit  einem  S3Ied)(öffeI 
ober  einem  ftnm^^fen  SÜieffer  au§  ."pant  unb  ©eignen  unb  ^adt  e3 
red)t  fein.  .^a(b  [o  nie!  9?ierentatg  mirb  ebenfaffö  fein  gemiegt  nnb 
mit  einem  S3iertel  fo  üiel  eingemeid)tem  unb  mieber  auSgebrüdtem 
SJJil^bvob,  fo  mie  mit  ©alj  unb  geftoßenem  Pfeffer  unter  baä 
i^teifd)  gemifd)t.  9?ad)bem  man  noc^  1 — 2 (Sier  ba3u  gefd)tagen, 
formt  man  baoon  eigroße  rnnbe  flöße,  brüdt  fie  etmaS  breit  unb 
ma^t  fie  mit  bem  Slfeffer  bunt.  3n  einem  fiadjen  ©edel  ober 
einer  'ipfanne  läßt  man  etmaS  S3utter  3ergel;en,  tl^ut  gel^adte  ‘ißeter* 
fitie,  ©d^nitttand)  nnb  etmaS  Sitronenfaft  ba3u,  legt  bie  flofjä 
I^inein,  läßt  fie  3ugebedt  einige  3Jiinuten  tangfam  bämpfen,  brel^t 
fie  um  unb  täßt  fie  and)  auf  ber  anberen  ©eite  gar  merben. 
9?nn  rid}tet  man  bie  flopS  auf  einer  langen  ober  runben  ©djüffet 
fran3förmig  an,  ff)ütt  ben  ®edet,  in  bem  fie  gar  gemad)t  finb, 
mit  einer  nad)  9?r.  189  bereiteten  meißen  ©arbellenfauce  au^  unb 
gießt  biefe  über  bie  flopg,  311  benen  man  gebratene  fartoffetn  ober 
ein  fartoffeI*$üree  giebt.  9)lan  faun  bie  ftofjiS  aud}  in  brauner 
Sutter  oon  beiben  ©eiten  braun  braten  unb  mit  einer  mit  (5itronen= 
faft  abgefd)ärften  3fu8  3ur  STafet  geben. 

364.  (5inc  nnbcre  3lrt  ficijä. 

92ad)bem  man  baö  anSra^irte  O^(eifd)  mie  in  ber  oorigen  9?um= 
mer  fein  gel;adt,  oermifc^t  man  e8  mit  eben  fo  biel  gefd)abtem  ober 
fein  geljadtem  9uftfped  unb  mit  für  6 '^Pfennige  eingemeiddent  91Mtd}= 
brob,  tput  ba8  nötijige  ©0(3,  etma8  geftoßenen  i^feffer  nnb  5D?u8- 
fatnuß,  fo  mie  audj  ein  (Si  ba3u,  ftreid^t  bie  91iaffe  burd)  ein 
grobes  ©ieb  unb  rüprt  etmaS  geljadte  IJeterfifie  unb  ©djnittlaudj, 
bie  man  in  S^utter  gefd)ioi^t  pat,  barunter.  ®ann  formt  man  bie 
ftof)8  mie  in  ber  oorigen  9?ummer,  legt  fie  in  einen  mit  23utter 
onSgeftrid)encn  flad^en  üDerfel,  gießt  fur3  oor  bem  2Inrid)ten  eine 
meiße  ©arbeiten  = ©auce  barüber,  läßt  bie  flopS  bariu  gar  büuften 
unb  rid)tet  fie  bann  an.  !Dic  ©auce  mirb  mit  ditronenfaft  abgefd)ärft 
unb  über  bie  flopS  gegoffen,  ober  in  einer  ©auciöre  apart  gegeben. 
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365.  (SciinnUjftc  SlinbcrfdjiBnnjc. 

9}?on  biijit  red)t  fette  9?iubevfd)n)än5e,  bie  jebod)  nidjt 

31t  alt  gefd)Iad}tet  fein  bürfen,  ba  fie  foixft  einen  raii3igen  33eige= 
fd)niad  Befommen,  fd)iteibet  fie  in  ben  ©elenfen  bnvd),  Bfond}ivt 
bie  Gtüde  einige  SlngenBIicfe  in  fodjenbem  2öaffer,  fii^It  fie  in 
fattem  Söaffer  ab  unb  Bcfni^t  fie.  9?ad}bem  man  eine  ved)t  fette 
S3vaife  Bereitet  I;at  (fiel;e  ©eite  25)  tl;nt  man  bie  91inberfd)män3e 
Ijinein,  Bebedt  fie  mit  einem  33ntter).mf.ner  nnb  Iäj3t  fie  gut  3uge= 
bedt  in  5 — 6 ©tunben  gar  f'od)en.  äSenn  man  bie  ©d)mänse 
Ijeraudgenommen  unb  nad^bem  fie  erfattet  finb,  nod^matd  Bepu^t 
I;at,  gießt  man  bie  23raife  bnrd}  ein  ©ieB,  nimmt  ba§  f^ett  rein 
aB,  rüBrt  fie  mit  ctmaS  iörannmet;!  ftar  unb  fod}t  baron  eine 
feimige  ©ance  ein,  311  ber  man  and)  nod)  ein  ®(ad  9)?abeira  fügen 
fann.  ®ie  9Jinberfd)män3e  merben  in  ber  ©ance  Beiß  gemacBt, 
mit  S’aBern  t)ermifd)t  unb  mit  etmaö  Sitronenfaft  aBgefd)ärft.  93Zan 
ricBtct  fie  auf  einer  rnnben  über  fangen  ©d)üffef  an,  Begießt  fie 
mit  ber  ©auce  unb  gieBt  runbe  gefod)te  Kartoffeln  ober  ffeine 
Braun  gfacirte  3^'‘5ieBefn  ba3U. 

366.  ®cröftctc  9lin&crfd)ü)ön3C. 

2Benn  bie  91inberfd)män3e  in  einer  Sraife  gar  gemacBt  finb, 
toerben  fie  Bcraudgencmmen  unb  menn  fie  erfaftet  finb,  in  3er= 
faffene  ©ntter,  bie  man  mit  einigen  SigefBen  31:  ©aBne  gerüBrt 
^at,  getand)t.  ®anu  mäf5t  man  fie  in  gcrieBener  ©emmef  unb  röftet  fie 
über  nid)t  3U  ftarfem  KoBfenfeuer  üon  Beiben  ©eiten  auf  bem  9toft 
Braun.  fKan  rid)tet  fie  mit  einer  guten  -Sud  unb  gefod)ten  ober 
gebratenen  Kartoffeln  an. 

367.  ®cfotf)tc  9iin&cr3iinne  mit  Sauce  hachee  (f|)r.  ®oI)ß’  B^'f'B^B)- 

■ S3on  einer  frifd)en  3iinber3unge  fd)neibet  man  ben  ©d)Iunb  ab, 
toäfd)t  fie  unb  fe(jt  fie  mit  Binveid)enbcm  faften  2Baffcr  311111  fjener. 
97ad)bcm  man  fie  gut  audgefd)äumt  B«t,  tBnt  man  ©af3,  2Bitr3cf= 
merf,  eine  3mieBef,  ®eioür3  unb  ein  ^orBeerBfatt  ba3it  unb  läßt 
bie  3unge  in  4—5  ©tunben  fangfain  gar  fod)en.  .^ieranf  uimmt 
man  fie  Bevaud,  3iel)t  bie  öußere  ^aiit  ab  unb  rid)tet  bie  in  fd)rägc 
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Ouevfdjeiben  ge[d)nittene  langen  ©diüffel  on. 

Ü)ann  bereitet  man  eine  Sauce  hachee  (fiebe  9?r.  209),  31t  ber  man 
bie  man  mit  cUnaä  braun  färbt, 

öermenben  fann,  über3iebt  bie  3i>«82  ber  Sauce  unb  giebt  bie 
übrige  in  einer  Sauciere  apart.  ®e!od)te  Kartoffeln  ober  ein  Kar= 
toffel=)Püree  paffen  am  beften  ba3u. 

368.  91illbcr3miOC  ä la  Polonaise  (fpr.  a la  ipolonäbf’). 

®ie  fRinber3unge  mirb  mie  in  ber  Oorigen  9?ummer  gefod}t, 
oon  ber  §aut  befreit,  in  Diterfd^eiben  gefd)uitten  unb  mit  einer 
nad)  9?r.  214  bereiteten  9?ofinen  = Sauce,  in  bie  man  einige  abge= 
brüpte,  ftiftig  gefd)uittene  füge  2)ianbeln  tpun  fann,  gegeben. 

369.  ^üfcl=9iinbcr3iutoe  mit  iPfcffcrourfcit. 

©ine  fpöfet3itnge  la^t  man  ein  paar  Stnnben  mäffern,  läßt 
fie  mit  pinreid^enbem  SBaffer  meid)  fod)en,  3iept  bie  ^aut  baoon 
ab  nnb  rid)tet  fie  in  Ouerfd)eiben  gefd)nitten  an.  9ied)t  grüne 
)|3feffergurfen  toerben  fein  gefd)ält,  in  3oIIlange  grobe  f^äben  ge* 
fd)nitten  unb  in  eine  braune  Sauce,  bie  man  mit  9J?abeira  oer= 
fod)t  unb  mit  ©itronenfaft  abgefd)ärft  pat,  getpan.  9J?it  biefer 
Sauce  ma§firt  man  bie  3“tige  unb  giebt  ben  9icfl  in  einer  Sau* 
ci^re  apart. 

S33ÜI  man  bie  3“*^S^  i'erbraud)en,  fo  läßt  man  fie,  naep* 
bem  fie  meid)  gefod)t  ift,  3mifd)en  3mei  53rettd)en,  bie  man  mit  ®e* 
mid)ten  befd)mert,  erfalteu  unb  fepneibet  bie  ^aut  erfl  beim  ©ebraudp 
ber  3ui^3^ 

370.  iHiiibcrgttitmcn  31t  fodfen. 

9J7an  läßt  bie  97inbergaumen  fo  lange  in  peißem  SBaffer  am 
Ofener  ftepen,  biö  fid)  bie  parte  äußere  ^aut  mit  einem  SD7effer 
leid)t  abfd)aben  läßt,  boep  muß  man  fid)  uorfepen,  baß  bie  ®au* 
men  nid)t  3U  peiß  merben  ober  fod)cn,  iubent  fid)  bann  bie  §aut 
fd)mer  ober  gar  niept  baoon  entfernen  läßt.  Sinb  alle  ®aumen 
gereinigt,  fo  läßt  man  fie  in  einer  SBraife  10  — 12  Stnnben  lang* 
fam  gar  fod)en,  nimmt  fie  perauS  unb  läßt  fie  mit  einem  ange* 
feud)tetcn  Sud)  bebeeft  erfalteu.  SEid  man  bie  97inbergaumen  red)t 
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toeiß  Ijahen,  fo  man  etmaS  SoitiKonfett  in  eine  ^afferoÖc, 

lä^t  ©d)ei6en  non  ^'J^ieBeln,  93?o!^rrü6en,  ©eioürj  unb  ein  V'orbeer= 
biatt  barin  fdjmi^en,  mi[d)t  einen  Löffel  93?eljt  barunter,  rül;rt  bieS 
mit  SBaffer  ober  Souillon  unb  etmaS  2Bein=®ffig  ftar,  tl;ut  ©al3 
ba3U  unb  läßt  bie  ©aumen  in  biefer  33riUje  gar  fod)en.  -ön  ber 
9?eget  gebrandet  man  bie  Dd)fengaumen  3U  9iagout8  unb  fd^neibet 
fie  in  nierecfige  ober  runbe  ©tücfe. 

371.  Sltnbctfalöttiincn. 

SBenn  bie  i?a(baunen  l^inreidjenb  audgemäffert  ftnb,  reibt  man 
fie  mit  ©a(3  tüdjtig  ab,  btand)irt  fie,  reibt  fie  nod)maIS  mit  ©al3 
unb  ©ffig  ab  unb  fe^t  fie,  nad)bem  fie  rein  abgefpütt  finb,  mit 
SBaffer  aufS  geuer.  ©obatb  fie  anfangen  31t  Fodjen,  toerben  fie 
rein  auSgefdjäumt,  mit  ©a(3,  955ur3eIn>erF,  ®eVoür3 

in  10 — 12  ©tunben  meid)  gefod)t  unb  bann  in  ber  S3rül)e  getaffen, 
bis  fie  Fatt  finb.  hierauf  fd)neibet  man  fie  in  ©tücfe,  bie  man  in 
@i  unb  ©emmel  f^anirt,  in  iButter  gelb  bratet  unb  alS  ^Beilage  3U 
meißen  9füben,  ©rünFol^I  u.  f.  m.  giebt. 

372.  SföiiigSIicrocc  gledc. 

3u  ben  mie  in  ber  Vorigen  97ummer  bereiteten  5?albaunen 
mad)t  man  foFgenbe  ©auce;  (Sinige  fd)neibet  man  in 

©d)eiben,  (äßt  fie  in  95utter  meid)  fd)mi^en,  bod)  fo,  baß  fie  meiß 
bleiben,  t^ut  etmaö  5D7el)I  ba3u  unb  rüK)rt  eS  mit  ber  nom  g^ett 
befreiten  ^albaunenbrül)e  F(or.  S)ann  tF)ut  man  gel^acFte  ^eterfUie, 
SD^ajoran,  907uSFatnuß  unb  ??fcffer  ba3u  unb  Fod)t  baoon  eine  ©auce, 
in  metd)er  man  bie  in  Fteine  ©tücfe  gefd)nittenen  if'albaunen  nocf) 
einige  3^'*  bämpfen  läßt.  SD?an  Faun  bie  ©auce  auc^  mit  etmaö 
(S|'ßg  ober  (Eitroneufaft  abfd)ärfen. 

■ 373.  ifitbcntcr. 

SBie  bie  ii’albauncn,  fo  mirb  aud)  baö  ^ul)euter  gut  gemäffert 

unb  b(and)irt  unb  bann  in  2Daffer,  ©al3,  2ßur3elmerf,  3miebeln 

unb  ®emür3en  in  berfelbcn  3eit  red)t  meid)  gefod)t.  ©obaFb  eö 
crfaFtet  ift,  fd)neibet  man  eö  in  ©d)eiben,  beßreut  eö  mit  ©al3 
unb  Pfeffer,  ^janirt  eö  in  ©i  unb  geriebener  ©emmel,  bratet 
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eö  in  ^Butter  traun  nnb  benu^t  eö  aiä  ®emü[e  = 33eUogen.  -Sn 
SaSaffer,  ©atj  nnb  (gffig  meid)  ge!od)t,  nermenbet  man  bad  5?uteuter 
and)  ju  ^rifaffeeg. 

374.  Süiilcttcit. 

©ie  mevben  non  gefodjtem  ober  gebratenem  8^Iei[d),  meld^eö 
non  ber  Safet  übrig  geblieben,  bereitet.  ®aS  g^teifd)  mirb,  nad}bem 
alle  ©eignen  :^cram3ge[d)nitten,  fein  gel^adt  nnb  ein  SBiertel  fo  niel 
eingemeid)te8  imb  rein  anggebrüdteS  9J?ild)brob  nnb  ettnaS  iöouiIIon= 
f^ett  ober  SSutter,  in  ber  man  eine  fein  geljadte  3tt>iebel  gefd)miljt  bat, 
barunter  gemifcbt-  ^J?ad)bem  man  nod)  baS  nötl)ige  ©alj,  ?5feffer 
unb  9)7n8fatnu§,  fo  mie  ein  (Si  ba3u  getban,  formt  man  runbe 
5t'Iöße  banon,  brüdt  biefe  etmaS  breit,  panirt  fie  in  (Si  unb  geriet 
bener  ©emmel  unb  bratet  fie  in  löutter  braun.  Silan  giebt  fie  mit 
^artoffel=ißnree  ober  and;  ju  anberen  ©emüfen  als  Seilage. 

375.  '4'Oin  (fpv.  ^ängb)  Don  SJiubflcifd). 

Slucb  bif^'3»  nermenbet  man  Slefte  non  gelochtem  ober  gebrate- 
nem ^leifcb-  ®aS  ^leifd)  mirb,  nad)bem  eS  non  allen  ©ebnen  be- 
freit ift,  ganj  fein  gebadt.  3)ann  rübrt  man  auf  1 ißfimb 
etina  'A  S^funb  Sutter  mit  8 (Sigelben  3a  ©abne,  rübrt  baS  ^leifd), 
fo  tnie  einige  $?öffel  braune  ober  mei§e  ©auce  barunter  unb  tbut 
©al3,  etmaS  gefto^encn  S^feffer  unb  9)?uSfatnu§,  fo  mie  and)  fein 
gebadte  Kräuter,  tnie  ißeterfilie,  ©d^nittlaud)  unb  (S’bampignonS,  bie 
man  in  33utter  gefd)ini^t  bat,  ba3u.  hierauf  fd)lägt  man  baS  SBeiße 
ber  (Sier  311  einem  feften  ©d)nee,  ben  man  unter  bie  SJlaffe  mifd)t, 
füllt  biefe  in  eine  mit  Sutter  auSgeftrid^ene  runbe  ^orm  unb  läßt 
fie  eine  ©tnnbe  lang  im  Ofen  au  baiu-marie  (©eite  24)  gar  fod)en. 
S3eim  2lnrid)ten  ftür3t  man  ben  S3ain  auf  eine  ©d)üffel  unb  giebt 
eine  braune  ©arbeüen-,  kapern-  ober  ^ad)6e-©auce  ba3U.  Oer 
ißain  tnirb  nod)  feiner,  menn  man  baS  mit  ber  IButter  unb  ber 
©auce  nermifd)te  S^leifd)  burcb  ein  grobes  ©ieb,  ftreidjt  unb  bann 
bie  (Sigelben,  bie  Kräuter  unb  ben  ©d)uee  bittjafäsi- 

37ß.  ^amburflcr  Dlaitcbflcifcb  jit  fodjcu. 

Oie  gefud)teften  ©tüdc  finb  ber  Sruftfern  unb  baS  Sllittel- 
©cbman3ftüd,  loeniger  gut  finb  bie  Slippeuftüde  unb  bie  Oberfcbale. 
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9?ac^bem  man  ba§  9?aud;flei[d)  eine  iJiac^t  l^inbnrc^  in  SBaffer  Ijat 
auöjie^en  taffen,  fd)neibet  man  bie  nom  fßand)  gefd^märjten  ©teilen 
bünn  ab,  umbinbet  bad  ^^teifd)  mit  Sinbfaben  nnb  fe^t  ed  mit 
nietem  SBaffer  jnm  f^euer.  ©obatb  fid)  ber  ©d}anm  jeigt,  mivb 
er  rein  abgenommen,  bad  S^Ieifd)  mit  2Bur3etmerf  nerfel^en  nnb  nun 
auf  ganj  getinbem  geuer  gar  gefoc^t.  (Sd  mu§  me^r  jiefjen,  atd 
fodjen  nnb  erforbert  jum  ©armerben,  je  nadfbem  ed  non  einem 
alten  ober  füngern  ©tüd  53iel^  ift,  5 — 7 ©tunben.  SBenn  bad 
f^teifd)  gar  ift,  nimmt  man  ed  I;eraud,  befni^t  ncd^matd  bie  brau= 
nen  ©telten,  fd^neibet  ed  mit  einem  fd)arfen  9)Zeffer  in  bitnne  Quer= 
fd;eiben  nnb  rid}tet  ed  in  feiner  oorigen  ©eftatt  an.  hierauf  be= 
ftreid)t  man  bad  f^teift^  mit  jertaffener  Safelbouitlon,  garnirt  ed 
mit  frifd)er  ißeterfitie  nnb  giebt  ein  ©rbfen= -Püree  mit  ©auerfopt, 
ober  ©rünfobt  mit  Äaftanien  atd  ©arnitur  baju.  SBitt  man  eine 
©auce  baju  anridjten,  fo  mürbe  eine  9)?abeira=,  fDZataga=  ober 
eine  Sauce  poivi-ade,  fiepe  ftJr.  203,  204  nnb  208,  am  paffenb= 
flen  fein. 


Sei  ber  Söapt  bed  fatbfleifd)ed  pat  man  Oorjügticp  baranf  ju 
fepen,  ba^  ed  oon  einem  nid)t  ju  fungen  fatbe*)  nnb  möglid)ft 


*)  ®ie  Äälbcr  niüffen,  um  ein  gutes  f^leifcp  311  liefern,  5 — 6 SlSocpeii 
att  »erben  unb  mit  tütitcp  imb  (gierii  gemäftet  fein,  »üngerc  halber,  na- 


II.  Vom  JlnföfTeifcp. 
S 0 r b e m e r f u n g. 
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altgefd}lad)tet  fei.  njeifjer  ba8  f^Ietfd)  unb  um  fo  jarter 
mirb  eg  uad)  ber  Bereitung  auSfolIen.  3n  ber  9?eget  jiel^t  man  baS 
i^Ieifd)  uon  einem  O'erfenfalk  bem  uon  einem  ©tierfalbe  nor,  meif 
baS  erfteve  faft  immer  meij^er  nnb  feiner  ift,  afg  bag  festere.  — 
SBie  im  vorigen  2fbfd)nitt  finb  and)  I}ier  in  ber  beigegebenen  gig.  32 
bie  nerfd)iebenen  ül^eife,  in  meld)e  bag  jerfegt  mirb,  burd^ 

Linien  nnb  angebeutet.  ®ie  f^üf^e  1 merben  jur  ©aderte^^ 

Sereitnng  Derlrenbet,  auf^erbem  afg  Hors  d’oeuvres  nnb  ®emüfe= 
beilagen  gegeben.  — 53on  ben  C^^ff^n  2 geminnt  man  eine  SouiUon, 
bie  namentfid)  genefenben  ^erfoncn  bienfid)  ift.  — .^ieranf  folgen 
bie  ^teufen  3,  bie  entmeber  ganj,  ober  in  fogenannte  9?üffe  (Fri- 
candeaux  [ff>r.  f^ritangl}boI)])  jerfegt,  jnm  S3raten  ober  ©cbmoren 
oermenbet  toerben.  — üDer  it'afbgfattel  ift  bag  gaii3e  fRücfenftücf 
oom  ^nftfnod)en  big  3U  (Snbe  ber  Klippen  nnb  beftept  ang  ben 
dJierftücfen  4 unb  ben  Sotefettftiiden  5.  — ®er  §afg,  fo  mie  bag 
58fatt  7 werben  gefod)t,  gebämpft  ober  311  gricaffee  nerwenbet.  — 
®er  ^opf  8 wirb  gebrüpt  nnb  entweber  gan3  ober  auggelöft  3nberei- 
tet.  — !Die  S3ruft  9 wirb  gan3  gefd)mort  ober  in  ©tüde  3erfd)nitten 
3um  f^ricaffee  benn^t.  — 33on  ben  inneren  ÜTbeifen  oerwenbet  man 
bag  @el)irn,  bie  ^afgbrüfen  (falbgmifd)),  bag  §er3, 

bie  9unge,  bie  9eber,  bie  ffZieren  unb  bag  ©efröfe. 

377.  ©cbratcne  Ä'alböfciilc. 

5D7an  nimmt  eine  red)t  weifte  aftgefd)Iad)tete  ilalbgfeute  oon 
14 — 16  ^funb,  ftopft  fie  tüd)tig  mit  ber  f^fädje  beg  ^admefferg, 
burd)fd)neibet  etwa  brei  f^inger  breit  nnterl^alb  beg  ^niegefenfg  bag 
f^feifd)  ringgum  big  auf  ben  5?nod^en,  fd)abt  eg  nad)  bem  3^n§  31t 
einen  3kl  9on  bem  i?nod)en  3iirüd  unb  pant  biefen  mit  bem  ^ad= 
meffer  fo  glatt  wie  mögtid)  biirdi.  92ad)bcni  man  nun  bie  ^enle 
abgewafdjen,  fegt  man  fie,  Wenn  fie  nngefpidt  gebraten  werben  foll, 
in  eine  pinreid)enb  gro§e  Sratpfanne,  beflreut  fie  mit  ©af3,  gie§t 
etwa  Vj  d^fb.  3crfaffene  Sutter  über  bie  .^enfe,  bie  man  in  2 — 2% 


namentticp  fc(d;e,  bie  crft  einige  !Iage  alt  finb,  paben  jwar  weifjeS  ^leifcp, 
bocp  ift  eö  faft  immer  trocfen  nnb  fabe. 
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@tunbe  kt  mäßiger  iinb  unter  Segießen*)  im  Ofen 

gar  braten  täßt.  0ottte  bie  ^eute  ju  biel  f^^arbe  befommen,  fo 
bebedt  man  fie  mit  einem  33utter|5apier,  and)  muß  man  nad)  unb 
nac^  etmaö  53ouitIon  ober  2Baffer  nad)gießen,  bamit  ber  g^onb  nic^t 
anbrennt.  3^ft  bie  teilte  redft  faftig  gar  gebraten,  fo  nimmt  man 
ße  and  ber  'ißfanne,  töft  bie  97iiffe  ber  oberen  ©eite  mit  einem 
fd)arfen  5D7effer  ab>  fd)iteibet  fie  ber  Onere  nad)  in  fd)räge  ©d)eiben, 
legt  fie  in  ikev  hörigen  ®eftatt  mieber  auf  bie  teilte,  rid)tet  biefe 
auf  einer  fangen  ©d)üffel  an  nnb  ftedt  an  ben  S3einfnod)en  eine 
^apiKote  (fiek  31)-  ®ic  S3ratpfanne  ßat  man  iu3)oifd)en  mit 
etmad  Soniüon  ober  3fud  anögefpütt,  biefe  burd)  ein  feined  ©ieb 
gegoffen,  entfettet,  nnb  mit  ftargernk'tem  ^artoffefmek  feimig  ge= 
mad)t.  5Diit  einem  Sratenjnd  übergießt  man  bie  ange= 

rid)tete  teilte,  nnb  giebt  ben  anberen  in  einer  ©aucike  apart  baju. 
©ebratene  Kartoffeln,  KartoffeI=5Beignetd  ober  ein  Kartoffek 'ißüree 
paßen  am  beßen  atd  ©arnitnr. 

©off  bie  Katbdfeute  gefpidt  merben,  fo  k^et  man  fie,  nacß= 
bem  ße  tnd)tig  geflopft  unb  getoafd)en  iß,  auf  ber  oberen  ©eite 
glatt  ab  nnb  fpidt  ße  mit  Suftfped  red)t  fraud.  -Sm  Uebrigen  her= 
fäkt  ntan  loie  mit  ber  ungefpidten  Katbdfente. 

378,  Kalbdfcutc  ä,  la  Bfchamel  (fpr.  a la  93efd)ameü). 

2Bäl)renb  man  eine  toie  in  ber  oorigen  97nmmer  oorbereitete 
unb  gefpidte  K'atbdfeute  in  ber  angegebenen  3^^  bratet,  fd)nei= 
bet  man  3 — 4 3^üiebetn,  fo  mie  ‘ * ißfb.  mageren  ©d)infen  in  ©cßei= 
ben,  faßt  33eibed  in  6 ?ot!^  3ertaffener  53ntter  fd))oi^en,  bod)  fo,  baß 
bie  3toiebe(n  toeiß  bteiben,  tl)ut  ein  paar  Söffet  ajfek  bajn  unb 
riikt  bied  mit  % Onart  Sonitton  nnb  etma  % Onart  fuße  ©aßne, 
bie  man  abgefod)t  kt  fkv.  Oie  ©ance  mirb  nun  unter  fort= 
tüäkenbem  ß^iiken  i'«d)t  feimig  eingefod)t  nnb  bnrd)  ein  Ond)  ober 
©ieb  geftrid)en.  5öeim  3Inrid)len  mifd)t  nun  enüoeber  nur  ein 
©tüdd)en  frifcße  ©utter  in  bie  ©ance  ober  man  oerbünnt  ße  mit 


*)  ®aiij  niijmcdmäßig  ift  es,  ben  SBraten,  loie  es  loobt  mitunter 
©itte  ift,  nnt3iitc(;ren,  inbein  er  babnrct),  nanientlid)  loenn  er  gefpidt  ift, 
unanfet)nticb  'i-'irb  unb  an  SBo[)(gefcbmnd  Oerliert. 
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einem  ber  burdjgegoffenen  unb  entfetteten  Sratenfu«,  moburc^ 
[ie  bebentenb  on  Sßol^Igefc^macf  geminnt.  ©tatt  ber  S3ec()amel= 
©auce  fann  man  eine  9J?abeiro=  ober  3:omate  = ©auce,  mie  fie  in 
fJJr.  203  unb  218  befd)vict)en  ift,  geben. 

379.  Iffarcirtc  ^alböfciite. 

§ier3ii  nimmt  man  eine  fteine  teilte  non  10  bis  12  ißfunb, 
bie  red)t  meif^  unb  alt  gcfd)(ad)tet  ift,  fto^ft  fie  tüdjtig,  mäfd)t  fie 
rein  nnb  tjaut  mie  in  9?r.  377  brfS  S3ein  ab.  hierauf  löft  man, 
inbem  man  bei  bem  ^üftfnod)en  anfängt,  ben  ^nod)en  bis  3um 
ßniegelenf  auS  ber  ^eute,  Ijant  it)n  t)ier  bnr(^,  fo  ba§  in  bem 
auSgetöften  ^entenf(eifd)  nur  ber  S3einfnod)en  bleibt  nnb  fd^neibet 
fo  niet  f^(eifd)  non  ber  Äente,  baß  nod)  etma  3toei  fjinger  bicf  ba- 
non  an  ber  ^ant  fi^t.  3)aS  anSgefdjnittene  f^feifd}  fdjabt  man  auS 
ben  ©eignen,  Ijacft  eS  red)t  fein  unb  nermifd)t  eS  mit  einem  ©ritte! 
fo  nie!  gebarftem  ober  gefd)abtem  ^uftf^ecf  unb  mit  einem  ©ritte! 
fo  nie!  ffanabe.  ©ann  fügt  man  baS  nötbige  ©al3,  geftoßenen 
■)3feffer  unb  ettnaS  ffRnSfatnuß,  fo  inie  fein  gebadte  nnb  in  iBntter 
gefcbini^te  ipeterfilie,  ©d)uitt!aud)  unb  SbambignonS  btu3u  unb  füüt 
biefe  f^arce  in  bie  IfatbSfente,  bie  man  innen  mit  ©a!3  unb  Pfeffer 
beftreut  b«!-  9^un  mirb  bie  £eu!e  am  biden  (Snbe  mit  einer  97a= 
bei  unb  ftarfem  iöinbfaben  3nfammengenäbt,  fo  baß  bie  f^arce 
feft  eingefcbloffen  ift;  fobann  in  focbenbem  SBaffer  fteif  gemacht, 
mit  ©bed  auf  ber  oberen  ©eite  red)t  frauS  gefpidt  nnb  in  einer 
25ratpfanne  mit  SSutter  in  3U)ei  ©tnnben  unter  öfterem  Um* 
rübren  gar  gebraten.  Seim  Slnridden  fd)ueibet  man  bie  5?eu!e, 
beim  biden  (Snbe  anfangenb,  in  bünne  Querfdbeiben  unb  giebt 
eine  ©arbeHen=  ober  (5abern=©ance,  fo  loie  gcfod)te  ober  gebratene 
itartoffeln  ba3u. 

380.  Fricaiideaux  (fbr.  f^rüangbbob)  Oon  ^alb,  gldcit!* 

3)7it  bem  97amen  Fricandeaux  ober  ^lalbSnüffe  bc3eid)net 
man  bie  oier  in  ber  £en!c  befinb!id)en  9)tnSfe!n,  bie  fo!genber= 
maßen  anSgefd)uitten  toerben.  9?ad)bein  man  eine  ftarfe,  red)t  alt= 
gefcbladdcte  Äa!bSfen(e  auf  ber  oberen  unb  unteren  ©eite  red}t 


199 


faubev  abge^äutet  l^ot,  löft  man  bie  nier  SlJJuSfeln,  beren  Sage  man 
nad)  S3efeitignng  ber  §aut  beutlid)  erfennt,  öon  ben  ^nod^en,  I^äutet 
fie  non  ber  inneren  ©eite  ebenfalls  ab,  Ho^ft  fie  mit  ber  ^läd)e 
beä  ^admefferS  etmaS  breit  unb  f|)idt  fie  red)t  fr  and.  5Iuf  ben 
iBoben  eined  paffenben  ©efdjirred  tbnt  man  etioad  Sutter,  einige 
©pecffc^marten  unb  eine  in  ©d)eiben  gefd)nittene  9J?of)rrübe,  legt 
bie  Fricandeaux  barauf,  beftrent  fie  mit  ©atj  unb  gie§t  ein  paar 
Söffe!  Sind,  bie  man  mit  ben  Äa!bdfnod)en  nad}  9?r.  80  bereitet 
!}at,  barüber  unb  läßt  bie  Äalbdnüffe  l'/i  bid  2 ©tunben  im  Ofen 
gut  jugebedt  bämpfen.  ßit  ®'ibe  biefer  ^^it  nimmt  man  ben  ÜDede! 
ab,  bamit  ber  ©ped  §arbe  befommt  nnb  begießt  bie  SJüffe  mit 
bem  injmif d)eu  furj  eingefod}ten  f^onb,  bid  fie  fd)ön  blanf  glacirt 
finb.  hierauf  merben  bie  Fricandeaux  bevaudgenommen,  in  fd)räge 
Ouerfd}eiben  gefd)nitten  nnb  in  i!)rer  früheren  ®efta!t  angericbtet. 
Oen  f^^onb  fpüU  man  mit  etmad  SBouiüon  ober  3?ud  !od,  gießt 
ihn  bnrd)  ein  ©ieb,  nimmt  bad  fjett  ab  unb  giebt  i!}n,  mit  etmad 
£artoffe!me!}!  feimig  gcmad)t,  jn  ben  Fricandeaux.  Oie  paffenbften 
©arnitnren  finb  gebratene  Kartoffeln,  Kartoffe!=  ober  91eid=58eignetd, 
©pinat,  ©auerampfer,  Snbioien  u.  f.  m. 

Oa  bie  oier  iRüffe  einer  Katbdfenle  oon  18  bid  20  ^funb 
für  2 ©d}üffe!n,  aifo  für  20  ißerfonen  andreicpen,  fo  mürbe  eine 
ber  beiben  ftärferen  für  8 ^erfonen  genügen.  Oie  ftärffte  nad) 
innen  üegenbe  9?uß  ift  bie  gefucbtefte  unb  mirb  indbefonbere  mit 
bem  9famen  Ka!bdnuß  bejeid)net. 

381.  Kalbdnuß  ä la  Nesle  (fpr.  a la  iRebt). 

2!ud  einer  ftarfen,  a(tgefd)!ad)teten  Kalbdfeufe  !öft  man  bie 
untere  9htß  aud,  bautet  fie  oon  beiben  ©eiten,  ftopft  fie  mit  ber 
g!äd)e  bed  ^admefferd  etmad  breit,  runbet  bie  Kanten  ab  unb  fpidt 
bie  9inß  red)t  fanber.  3;ft  bie  Kalbdfeide  non  einem  f^erfenfalb, 
fo  mirb  bad  an  ber  9iuß  befinb!id)e  Filter  abgefd)nitten  unb  mit 
biefer  mie  in  ber  oorigen  9{ummer  in  l'A  bid  2 ©tunben  gar  ge* 
mad}t  unb  red}t  fd}ön  glacirt.  SBäbrenb  biefer  3eit  fd}abt  man 
1 $funb  fd}iered  Ka!bf!eifd}  (man  fann  bied  non  ber  fteinften  9?uß 
abfd}iieiben)  aud  $aut  unb  ©ebnen,  badt  ed  red)t  fein,  ftößt  cd 
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mit  12  Suttev  unb  einem  ©rittet  fo  üiet  ißanabe,  alS  man 
g^Ieifc^  ^t,  im  9J?i5r[er,  fü^t  ©atj,  etmag  gefto§enen  ißfeffer  unb 
2J?u8fatnu§,  [o  mie  ein  (Si  !^in3u  unb  ftreid)t  bie  garce  bur(^  ein 
Sieb.  9?un  rnl?rt  man  [o  nie!  53ed)amet  = ©auce  (StJr.  182)  baju, 
bis  bie  gemachte  ißrobe  einen  belifaten  Älog  ergiebt,  formt  mit 
jmei  ©t)eelöffeln  (©.  29  Äneffed)  Älö^e  öon  ber  f^arce,  bie  man 
in  S3ouidon  ober  foc^enbem  Sßaffer  in  ein  f^aar  iD^inuten  gar 
jie^^en  Iä§t.  9)ian  bereitet  bann,  mie  eS  in  9?r.  182  befc^rieben, 
eine  fräftige,  ettoaS  bide  S3ed)amet  = ©auce,  tbut  einen  ©Ijeil  baoon 
auf  bie  ^töge,  bie  man  im  SBafferbabe  (au  bain-marie  ©eite  24) 
rnarm  fteüt,  oerbnnnt  bie  übrige  ©auce  mit  bem  f^onb  ber 
^atbdnnß,  fdjneibet  (entere,  fo  mie  bad  (Suter  in  fc^räge  Ouer= 
fd^eiben,  rid)tet  Seibed  auf  einer  taugen  ©c^üffet  an  unb  garnirt 
ed  mit  ben  g^teif(^ttöj3en. 

2J?an  giebt  and)  eine  ©omate=  ober  S[)?abeira=©auce  ju  ber 
^atbdnu^  unb  garnirt  fie  bann  mit  Ü?artoffet=  ober  9?eid=S3eignetd. 

382.  Fricandelles  (f^r.  g^rifaitgbbeß)  üOU  Äalb. 

9)?an  töft  eine  ober  gtoei  iJJüffe,  fe  nach  ber  ißerfonen3at)t,  aud 
einer  attgefd)tacbteten  ^atbdfeute,  fc^neibet  fie,  nacbbem  man  fte 
abgef)äutet,  in  fingerbide  ©c^eiben,  ftopft  biefe  mit  einem  ftac^en 
^admeffer  etmad  breit,  giebt  ifinen  mit  bem  ^Keffer  eine  tängtid) 
runbe  S^orm,  etma  oon  ber  (Srö^e  eined  (Sotetettd  unb  macht  fie 
mie  bie  Fricandeaux  in  9?r.  380  in  einer  ©tunbe  im  Ofen  gar. 
3u  @nbe  biefer  3^^  begießt  man  fie  mit  ihrem  ^onb,  bid  fie 
fd}ön  gtacirt  finb  unb  giebt  fie  entioeber  atd  ein  fctbftftänbiged 
©ericht  3um  großen  ©tüd  mit  ihrer  etmad  feimig  genmd)ten  3ud, 
über  man  beuuöt  fie  atd  ©emüfe-Seitagen. 

383.  Grenadiiis  (f))r.  ©renabängh)  bön  Slotb. 

itJian  bereitet  biefe  gau3  ebenfo  mie  bie  Fricandelles,  nur 
finb  fie  burch  ihve  ©eftatt  üon  Jenen  unterfd)ieben,  inbem  fie  an 
bem  einen  (Snbe  runb,  am  anbern  fpih,  her3förmig  gefd)uitten  toer= 
ben.  2)?an  giebt  fie  3um  Entrdc  mit  9J?aronen=  ober  (Shumpignond= 
ißüree  ober  atd  ©emüfe=33eitage. 
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Svaud)t  man  nur  menig  Fricandelles  ober  Grdnadins,  fo  famt 
man  fie  and|  auS  einem  (S:ote(ett=  ober  i)?ieren=©tücf  [djneiben. 

384.  SBicncr 

•3e  nac^  SSebarf  iöft  man  eine  ober  jvoei  9^üffe  and  einer  ^atbd= 
feuie,  liäutet  fie  nnb  fd)neibet  fie  in  fingerbide  ©djeiben,  bie 
man  länglid}  runb  ober  be^aförmig  auftn^t.  S)ann  beftrent  man 
bie  ©d)ni^et  oon  beiben  ©eiten  mit  ©atj  nnb  iPfeffer,  ))anirt  fie 
in  (Si  nnb  geriebener  ©emmel  nnb  bratet  fie  in  Sutter  oon  beiben 
©eiten  getbbraun  ober  badt  fie  in  :^ei§em  SSadfett  31t  fd)öner 
ijarbe.  üJian  giebt  bie  ©d)nii3el  mit  einer  ftarfen  3nd  nnb  mit 
in  2ld)tel  gefd^nittenen  Zitronen  garnirt  jnr  2:afet. 

385.  Sfalbdriidcu  gebraten. 

@inen  ftarfen,  recht  altgefd)lad)teten  ^atbdrüden  ftnijt  man 
fanber  31t,  inbem  man  bie  ©nben  ber  SJippen  mit  bem  ^admeffer 
egat  ab^ant  nnb  urib  fpidt  ibn  red)t  fraud.  ®ann  fegt 

man  ben  fanden  in  eine  ^affenbe  Bratpfanne,  beftreut  ipn  mit 
, ©a(3,  übergie^t  i^n  mit  Butter  nnb  bratet  i^n  in  l'/i  ©tnnben 
red)t  faftig  gar,  inbem  man  ipn  fleij3ig  begießt  nnb  ab  nnb  3U 
etmad  Bouidon  ober  SCBaffcr  btn3ufügt.  ©oltte  er  fid)  mäbrenb 
biefer  3^^  a^^  braun  förben,  fo  bebedt  man  ipn  mit  einem  Bntter= 
papier.  Oft  ber  Ä'albdrüden  gar,  fo  nimmt  man  ipn  perand,  loft 
Jbeibe  fRüdenmudfeln  00m  Änod^en,  fepneibet  fie  in  fdjräge  Ouer= 
fepeiben  nnb  fegt  fie  in  iprer  oorigen  Sage  mieber  auf  bem  0?üden= 
fnoepen  3nfammen.  ®ie  Bratpfanne  mirb  mit  etmad  Bonitfon 
ober  Ond  andgefpnft,  biefe  burepgegoffen,  entfettet  nnb  mit  etload 
brauner  ©auce  ober  mit  ^artoffefmepf  feimig  gemad}t  nnb  afd 
©auce  3um  Äalbdrüden  gegeben.  Slfd  ©arnitnr  paffen  gebratene 
Äartoffefn,  fi'artcffef  = Beignetd  n.  f.  m.,  ober  SJfacaroni,  mie  fie  in 
9?r.  346  311m  fffinbffeifd)  befdjrieben  finb.  ©tatt  ber  Ond  fann 
man  eine  ber  bei  ben  ^afbdnüffen  angegebenen  ©aucen  311  bem 
Ä'afbdrüden  geben. 


202 


886.  ä la  Proveucale  (f^sr.  a la  ^ßrot»angf)ßa]^0. 

9^ad)bem  mau  einen  guten  ^^albSvücfen  ge'^äutet  '^at,  mirb 
jebe  ber  Beibcn  9?ücfenmuSfetn  (^itetS)  in  einem  ©tüd  bom  ^nod)en 
aBgetöft,  mit  ber  3^(äd)e  beg  ^admeffevg  etmaS  Breit  ge[d)Iagen 
unb  fauBer  gef^icft.  ®ann  marinirt  man  bie  ^itetö  mit  in  ©d)eiBen 
gefc^nittenem  SBurjellnerf,  ß^i^Behi,  'ißeterfitie,  2:t)bmian,  33a* 
fiüfnm,  einem  ®Iafe  SSBei^mein,  Sitronenfaft  unb  fri[d)em 
benceröl  10 — 12  ©tunben,  inbem  man  fie  öfter  nrnmenbet,  tl}ut 
etmag  jertaffene  ^Butter  in  ein  f^affenbeg  ©efc^irr,  legt  bie 
barauf,  gießt  bie  93farinabe  burd)  ein  ©ieB  barüBcr,  fo  mie  and) 
einige  l^Bffel  3^ug,  bie  man  non  ben  ^lnod)en  beS  ^alBörüdeng  Be= 
reitet  ^t,  unb  läßt  bie  f^iletö  im  Dfen  anfangs  ^ugebedt,  fpäter 
aber  offen  red)t  fd)ön  glaciren.  hierauf  fdjneibet  man  fte  in 
fc^räge  ©d}eiBen  unb  rid)tet  fie  in  il^rer  borigeit  ©eftait  auf  einer 
Unterlage  bon  iörob  ober  9ieiS  (fiel;e  9^r.  335),  bie  man  auf  einer 
langen  ©djüffet  Befeftigt  I)at,  an.  3ltS  ©arnitnr  merben  9Irtifd}ocfen* 
33oben  bajn  gegeben,  bie  man  fotgenbermaßen  Bereitet.  9)fan  nimmt 
16  ©tüd  mittelgroße  Sirtifdmden,  Brid)t  bie  iölätter  bon  ben  33o* 
ben,  fd)ält  aHeS  ©rüne  bon  biefen  ab  unb  reibt  fie  mit  ©itronen* 
faft  ein,  beimit  fie  redjt  meiß  Bteiben.  ®ann  fd)ueibet  man  einen 
ginger  Breit  über  ben  iBoben  bie  übrigen  iBIättcr  ringönm  bon 
biefen  ab  unb  läßt  bie  2lrtifd)oden*33oben  in  ©aljibaffer  fo  iange 
fodfen.  Bis  bie  in  benfeiben  Befinbtid)en  gafern  fid)  Ieid)t  entfernen 
laffen.  9lad)bem  bieS  gefd^eljen,  merben  bie  2lrtifd)oden  nod)maiS 
in  faltem  2Baffer  rein  abgefbitit  unb  mit  einer  feinen  faibficifd}* 
farce  gefüllt,  bie  man  bon  ben  Slbgängen  ber  gUetS  nad)  9?r.  24  Be= 
reitet  unb  mit  fein  gebadten,  in  ^Butter  gefd)toi^ten  Kräutern,  loie 
^eterfUie,  ©ebnitttaud)  unb  ©BambignonS,  bermifd)t 
ade  3lrtifd)oden  gefüüt,  fo  legt  man  fie,  ben  23oben  nad)  unten, 
in  eine  f(ad)e  ^'afferode  ober  einen  ®cdcl,  gießt  ein  paar  Söffet 
33robenceröI  barüBer  unb  läßt  fie  mit  einem  jugebedt  im 

Ofeii  gar  bämpfen,  fo  baß  fid)  bie  untere  ©eite  fd)ön  Braun  färbt. 
9?nn  tegt  man  bie  9irtifd)oden*33oben  einen  B^i^'  anberit 

rings  um  bie  gUetS,  Beftreid)t  9IdeS  red)t  Bianf  mit  etmaS  anfge* 
tüfter  XafedSonidon  unb  giebt  eine  Somate=©aitce,  bie  man  mit 
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bem  auSgefpüften  unb  burc^gegoffenen  ^onb  ber  ^i(etö  berbünnt 
ba3u. 

387.  Roulettes  (fbv.  9?ulett)  üoii  Salb,  ijlocirt. 

97ac[)bem  man  bie  g^iletg  leie  in  ber  borigen  9?ummer  bon 
ben  Snod;en  abgelöft  l^at,  fdjneibet  man  fie  in  fingerbiefe  [d)räge 
®d)eil6en,  biefe  mit  ber  flachen  ©eite  bed  ^admefferd  etibad 

Breit,  [djneibet  fie  in  Iänglid)e  S3ierede,  fo  ba§  [ie  etma  anbertI)alB 
ßod  Breit  unb  hier  f^nb  unb  ff)idt  fie  auf  ber  einen 

©eite  mit  feinen  ©|)edfäben.  ®ie  SlBgänge  ber  gilctd  fc^aBt  man 
and  ben  ©eljnen,  Ijarft  fie  redjt  fein,  bermifd)t  fie  mit  einem  ®rit= 
tel  fo  biel  S3utter  unb  einem  ^Drittel  fo  biel  ißanabe,  ald  man 
f^^leifd)  Ijat,  tf)ut  bad  nötl;ige  ©al3,  gefto^enen  ißfeffer,  eine  fein 
gel)adte  unb  in  53utter  meid)  gefd)mi§te  fo  b)ie  ein  (Si 

ba3u,  riü^rt  bie  f^arce  entmeber  im  fReiBenafjf  ober  im  937örfer  rld)t 
meiff  unb  ftreic^t  fie  burd)  ein  ©ieB.  hierauf  merben  bie  SalB= 
fIeifd)fd)eiBen  auf  ber  ungeffjidten  ©eite  einen  l)alBen  f^inger  bid 
mit  ber  ^axet  Beftrid)en,  aufgeroHt,  mit  einem  Sinbfaben  umBun= 
ben,  bamit  fie  Beim  Sod)en  nid)t  audeiuanber  gelten,  unb  bid)t  ne= 
Ben  einanber  in  eine  f^affenbe  SafferoHe,  in  melc^e  man  etmad  3er* 
laffene  93utter  get^an  l)at,  gelegt.  ®ann  gießt  man  einige  ü?öffet 
3ud  barüBer  unb  läßt  fie  im  Ofen  ober  auf  getinbem  f^ouer  in 
einer  ©tunbe  fd)ön  glaciren.  iöeint  Slnrid)ten  fd)ueibet  man  ben 
iBinbfaben  aB,  rid)tet  bie  flioutettd  fran3formig  auf  einer  ©d)üffel 
nn,  Beftreid)t  fie  nod)mald  mit  il)rem  f^onb  unb  gieBt  (Snbibien, 
ein  ©auerampfer  = il3üree  ober  ein  Emincee  (fpr.  (gmängßel))  oon 
dl)ampignond  (fietje  97r.  766)  in  bie  S07itte.  ^ 

ÜJian  fann  bie  fRoulettd  and)  oon  einem  berBen  ©tüd  and  ber 
Seule  fd)neiben. 

388.  SalBdiiicreiiftiid  mit  faiitci  ©ol)itc. 

5ür  8 ißerfonen  nimmt  man  ein  einfad)ed,  red)t  alt  gefd)fad)= 
teted  falBdnierenftüd,  an  meld)em  fid)  nod)  3—4  9iippcit  Befinben, 
^aut  ben  9?üdenfnod)en  aB,  fnidt  bie  iWippen  ein  unb  fd)ieBt  fie, 
fo  mie  aud)  bie  S8aud)lappen  unter,  bamit  bad  ©tüd  eine  red)t 
runbe  gorm  erplt.  .^ierauf  l)äutet  man  bie  f^feifd)feite  red)t  fein. 
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fie  mit  ^uftfperf,  bratet  baS  9Jierenftü(i,  nadjbem  eS  gefatjen, 
mit  Sutter  eine  ©tunbe  lang,  gie§t  bann  % Dnart  [anre  ©a:^ne 
bavüber  unb  tä§t  cg  bamit  nod)  eine  I;atbe  ©tunbe  unter  öfterem 
Segießen  gelten,  big  ba§  bie  ©al;ne  ganj  fnrj  eingebraten  unb  bie 
obere  ©eite  beg  9?ierenftüdeg  eine  fd)öne  braune  f^arbe  ^at.  S3eim 
Slnrid^ten  töft  man  bie  fRndenmugfel  mie  beim  ilatbgrücfen  ang, 
fd^neibet  fie  in  fd)räge  ©d)eiben  unb  legt  fie  in  ü;rer  oorigen  @e= 
ftatt  mieber  auf  ben  ^nod^en.  ®ie  9?iere  toirb  ebenfatig  in  ©d)ei= 
ben  gefd^nitten  unb  an  bem  einen  @nbe  beg  9?ierenftücfeg  ange= 
rid)tet.  3)ie  iöratfjfanne  ffjült  man  mit  ettoag  3Jug  ober  ©at)ne 
ang,  gie§t  biefe  burc^  ein  ©ieb  unb  mad)t  fie  mit  etioag  Kartoffel* 
nie^i  feimi^. 

389.  ©cfiiütcg  i?albgnicrcnftiid  (ä  la  Montglas,  fpr.  a la  ÜKongbgtab)- 

@in  9?ierenftüd  mirb  mie  in  ber  oorigen  3?ummer,  aber  un= 
geffndt  unb  ol^ne  (Ba'^ue,  faftig  gar  gebraten,  ©obatb  eg  erfaltet 
ift,  fd)neibet  man  bag  O^Ieifd)  unb  bie  9?iere  aug  unb  Ijaut  auf  ber 
©eite,  mo  bag  f^feifc^  fid)  befanb,  bie  überftcl^enben  9?ücfenfnod)en 
giatt  ab,  fo  ba§  ber  ^nodfen  gerabe  liegt.  ?luf  ber  ©eite  aber, 
auf  metc^er  bie  9?iere  mar,  fe^t  man  an  beiben  (Snben  beg  ^nod}eng 
einen  jmei  f^inger  t)o!^en  fRanb  oon  fefter  ^aibf(eifd)farce  auf,  fo 
baß  bag  ®au3e  einen  tänglid)  oieredigen  haften  bUbet.  ®ag  f^^Ieifd), 
bie  Spiere  unb  ein  ®u^enb  in  S3utter  unb  (Sitronenfaft  gefd^mi^te 
Sl;ampignong  fd)neibet  man  in  feine  ©c^eiben,  fod)t  oon  guter 
Bouillon  mit  bem  nötl^igen  -ZBeißmel;!,  einem  ®tafe  Sßeißmein  unb 
bem  ®^amf)ignong=|^onb  eine  biefe  ©auce  ein,  tegirt  fie  mit  4 — 5 
(Sigelben,  fd)ärft  fie  mit  ®itronenfaft  ab  unb  ftreid>t  fie  burd)  ein 
©ieb.  On  biefe  ©auce  tt)ut  man  nun  bie  gefc^nittenen  ^^ngrebien- 
jien,  füQt  bieg  D'fagont  in  ben  mie  oben  bereiteten  haften,  beftreut 
bie  Oberfläche  bief  mit  geriebenem  ■ßarmefanfäfe,  träufelt  jerlaffene 
Sutter  ober  ^rebgbutter  barüber  unb  giebt  bem  ©anjen  auf  einem 
^fafferotlbectel  im  Ofen  eine  fd)öne  g^arbe.  9^ad)bem  man  bag 
yZierenftücf  auf  einer  paffenben  ©d)iiffel  angerid)tet  hat,  gießt  man 
ein  paar  Löffel  fräftige  -3ug  barunter.  Sffiitl  man  eg  garniren, 
fo  mürben  9feig*®roqnetg,  mie  ße  in  9?r.  329  befd)rieben,  am 
beften  ba3u  paffen. 
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390.  taltig^SotClCttg  k l’.4nglalse  (f}jr.  a ?ong^Iä&r)- 

5D?an  nimmt  ba3u  ein  ftarfeg,  attge[d)Iad)teteS  ^Rippenftüd 
Karree),  trennt  baS  gfeifd)  burd)  einen  ®d)nitt  L'on  ben 
9?üdeiüv)irbeln  nnb  l^aut  biefe  ab,  fo  ba(^  bie  3?ip))en  mit  bem  baran 
baftenben  9?üdenfleifdj  juriicf  bteiben.  U)ann  böntet  man  baS  O^Ieifd) 
rein  ab  nnb  [djneibet  bie  (lotefettd  etma  einen  3"^^  birf,  inbem 
man,  menn  bad  Karree  ftarf  ift,  bad  ^ieifd)  nnb  bie  .^ant  3mifd)en 
jeber  9iibpe  burd)fd)neibet,  fo  ba§  bad  (Jotetett  and  einer  9?ipbe 
nnb  bem  baran  b^iftenben  g^teifd)  beftel;t.  -3ft  bad  ^arvee  aber 
nur  fd)mad),  fo  mufj  man  ed,  bamit  bie  dotclettd  bie  'erfcrberüd)e 
©tärfe  befommen,  immer  nad)  je  3inei  Stippen  bitrd)[d)neiben,  uon 
benen  man  jebod)  bie  eine  abtöft.  9?un  baut  man  am' untern  @nbe 
ber  Stippe  ben  nod)  etma  baranfi^enben  Stiidenfnod)en  ab,  mad)t 
einen  Ringer  breit  über  bem  ^feifcb  ringd  um  ben  ^nodien  einen 
©infcbnitt,  fd)abt  bie  ^ant  mit  bem  iDteffer  rein  bid  3ur  @pi^e 
bed  £nod)end  ab  unb  burd)baut  biefen  mit  bem  ^admeffer,  fo  ba§ 
er  etma  nod)  l'/i  3'^^^  über  bad  f^teifd)  bümndragt.  .^ierauf 
tambt  man  bad  Kotelett  in  SBaffer,  ftopft  ed  mit  ber  f^(äd)e  bed 
^admefferd  etmad  breit  unb  fdjneibet  ringdmn  bie  ®el;nen  unb  bie 
^aut  ab,  fo  ba§  bad  Sotelett  red)t  ritnb  unb  etma  einen  O^inger 
bid  mirb.  (£inb  fämmtlidje  G^otclcttd  fo  3ngefta^t,  fo  beftreut  man 
fie  auf  beibeu  ©eiten  mit  ettoad  ©at3  unb  geftoßenem  Pfeffer, 
taud)t  fie,  menn  man  fie  röften  mid,  in  3ertaffcne  Butter,  mä(3t  fie 
in  geriebener  ©emmet  unb  röftet  fie  bei  nid)t  31t  ftarfem  5?cb[en= 
feuer  uon  beiben  ©eiten  braun,  ©inb  feie  (lotetettd  3nm  93raten 
beftimmt,  fo  panirt  mau  fie  in  (5i  unb  geriebener  ©emmel,  bratet 
fie  in  ^Butter  oon  beiben  ©eiten  braun  unb  giebt  ebenfo,  mie  31t 
ben  geröfteten,  eine  fräftige  3üid  unb  gebratene  Kartoffeln,  ober  ein 
Kartoffel  = ißüree  ba3U. 

391.  ©cljodtc  €otcIcttd.  ' 

2)a  man  im  ©ommer,  namcntlicb  bem  2anbe,  fid)  oft 
nid)td  anbered  ald  frifd)  gcfd)lad)teted  Kalbfleifd)  oevfd)affeu  fann,  bie 
(Jotelettd  aber,  menn  man  fie  mie  oben  baüon  bereiten  moCltc,  fel)r 
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:^art  auSfaUen  luüvben,  fo  man  baburc^,  ba§  man  fie 
Ijactt*),  mobnrd)  fie  fcebeutenb  jaider  merben,  mobet  man  fotgenber* 
ma^en  nerfäbrt.  9[Ran  fd)neibet  ba«  3^Ieif(^  rein  aiiS  ben  fnodjen, 
fd}abt  eg  aug  §aut  imb  ©eignen  unb  barft  eg  mit  einem  ®rittei  fo 
nie!  gefd^abtem  ober  ilafbgnierentalg  unb  etmag  eingemeicbter 
unb  mieber  auggebrüdter  ©emmel  red)t  fein.  ®ie  9?tbbenfno(ben 
bat  man  injmifdjen  non  einanber  gefd)nitten,  bie  .^aut  rein  abge= 
fd}abt  big  auf  ein  etma  anbertbalb  3oü  langeg  ©tüd,  meldjeg  man 
baran  läjft.  9?un  tbeift  mvin  bag  gebacfte  f^teifd)  in  fo  nie!  gteid^e 
j^beife,  afg  man  ^nod)en  bat,  nimmt  einen  f^teifd)tbed,  bacft  ibn 
mit  bem  fOJeffer  feft  auf  einen  ^nod^en  unb  jmar  auf  ber  ©eite, 
mo  fid)  bie  §aut  noch  an  biefem  befinbet,  giebt  ben  (5'otetettg  eine 
fänglicb  rnnbe  f^^orm  unb  mad}t  fte  etma  einen  f^tnger  bid.  |üer= 
auf  :panirt  man  fie,  nad)bem  fie  ade  fertig  finb,  in  (5i  unb  gerie= 
bener  ©emmet,  bratet  fie  in  S3utter  non  beiben  ©eiten  gelb  unb 
giebt  eine  fräftige  3Jug  baju. 

9J?an  tann  btefe  ©otefettg  noch  auf  eine  anbere  5lrt  bereiten, 
inbem  man  mie  in  9?r.  390  bie  fRüdenfnod^en  bauen  abtbut,  bag 
f^teifd)  Ijäutet,  bann  bag  9?if)f)enftüd  3mifd)en  feber  fRifjpe  burc^= 
fdjneibet,  ben  ^noc^en  an  febem  (Kotelett  bepu^t  unb  bag  O^teifd) 
mit  ber  f^Iäd}e  beg  ^admefferg  fo  lange  fd)fägt,  big  eg  ganj  jer* 
mafmt  ift  unb  fid)  nun  mit  bem  dJieffer  feid)t  in  gorm  eineg  (lote^ 
fettg  an  ben  ^nodjen  feft  breffiren  fäfd-  ®iefe  Sotefettg  merben 
gebraten  ober  geroftet. 

392.  ©cfbitftc  unb  niacirtc  Sfalbg-eotclettg  mit  ®Zoronen*ißiirct. 

®ie  Sotelettg  merbelt  mie  in  9h'.  390  einen  ginger  bid  ge= 
fdjnitten  unb,  nad)bem  fie  mit  bem  ^admeffer  breit  gef(o)>ft,  recht 


2)iefe  SDtetbobe  I;at  au^erbem  nod;  ben  SJortbeil,.  bag  man  bebentenb 
mehr  SotelettS  erhält,  beim  meint  1 ipfiiiib  ÄatbS^iRihbenfdld  böchflen« 
brei  ftavte  Soteicttö  giebt,  fo  gemiiiiit  man  aiiS  bemfetbeii  Oiiaiitiim  menig* 
fteiiS  oiev  gebad'tc  (SotetettS.  genier  ift  noch  3a  bemerteii,  bag  man  alle 
(Sotelettö,  meint  fie  311m  grogeii  ©tücf  beftiiiiiiit  finb,  fo  grog  unb  ftarf  mie 
mogiieb  iiiad;t;  merben  fie  bagegen  311111  (Sntree  ober  3iir  ®ctnüfe^®arnitur 
üermenbet,  fo  formt  man  fie  bebeutenb  fleiner. 
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runb  be^u^t,  'hierauf  fein  gefpicft  imb  lüte  bie  ^ricanbeHeg  in 
97r.  382  mit  ettooS  -3uö  in  einer  ©tnnbe  meid)  gebämpft  nnb 
redbt  blanf  giacirt.  9?un  befreit  man  2 ^funb  SD7aronen  (fuße 
ftanien)  bon  ber  erften,  nnb  nac^bem  man  fie  einige  SD7inuten  in 
fod)enbed  SBaffer  getl)an,  bon  ber  jmeiten  ©d)ale,  fod)t  fie  mit  Ou8 
ober  Söouiüon,  einem  ©tüd  Sutter,  etibaS  ©alj  re(?^t 

meict)  nnb  ftrei(^t  fie  burd)  ein  ©ieb.  3)ann  tl^ut  man  bieS  ^üree 
in  eine  ÄafferoIIe,  berbünnt  eö,  menn  e§  311  bid  ift,  mit  etmaS 
brauner  ©auce  ober  Ond  nnb  berrül)rt  bor  bem  Slnrit^ten  ein  gutes 
©tüd  rec^t  frifd)e  ^Butter  barin.  ®ie  (Koteletts  merben  auf  einer 
Unterlage  (fiet>e  97r.  335)  ober  ol;ne  biefe  gleich  auf  einer  runben 
©d)üffet,  metc^e  man  mit  einem  9?ubetteigranb  umgeben  l)at,  en 
miroiiton  (©.  30)  angerid)tet,  nod)ma(S  mit  it)rem  f^onb  glacirt  nnb 
baS  DOkronen-^üree  in  ber  5D7itte  angerid)tet.  ®ie  ^nod)en  beftedt 
«man  mit  Weinen  Rapier  = $a)3iIIoten.  3'^^^f  bier3el)n  dotelettS 
reid)en  31t  einem  (Sntr^e  für  10  'ißerfonen.  (©iepe  bie  f^ig.  33.) 

Fig.  33. 


393.  ©Olltictc  (fpr.  foptirte)  ß^otcIettS  aux  fines  herbes  (fpr.  ob  ^iebnferb). 

3um  ©eüngen  biefer  ©d)üffel  ift  cS  bor  allen  ©ingen  erfor= 
berlicb,  baß  baS  SJippenftüd  red)t  mciß  nnb  fo  altgefd)Ia(^tet  mic 
möglid)  ift.  3)ie  Koteletts  toerben  mie  in  97r.  390  bepanbett,  fo 
-baß  fie  etma  einen  f^inger  bid  nnb  ringsum  bon  allen  ©el)nen 
red)t  runb  befcbnitten  finb.  SÖian  padt  nun  ^eterfilie,  ©d)nitt= 
laud),  Sbampigno»«,  ettba  12  ©arbettenl)älften,  bie  man  getba= 
fd)en  nnb  bon  ben  ©raten  gerißen  pat  nnb  2 ©ßlöffet  bod  (5opern 
red)t  fein,  ftrent  etmaS  babon  auf  ben  ißoben  einer  flad)en  ^affe* 
rode  ober  eines  ®edelS,  ben  man  mit  «Butter  auSgeftrid)en  bat. 
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legt  bte  dotelettS  barüber,  beftreut  fie  mit  bem  9ieft  ber  ge^arften 
Sngrebienaten  imb  übergiefjt  fic  mit  gefd^motjener  Butter. 
toor  bem  3lnrid}ten  fe(jt  man  bie  ^JafferoÜe  auf  ein  fd)arfed  gener, 
brebt  bie  eotelettd,  fobalb  fie  auf  ber  einen  ©eite  fteif'finb,  um, 
bratet  fie  uou  ber  anbern  ©eite  gar  unb  rid)tet  fie  auf  einer  Ian= 
gen  ©d)üffel  an.  9?acbbem  man  bie  Sutter  abgegoffen,  fpütt  man 
bie  Kräuter  mit  ein  paar  Söffetn  brauner  ©auce  unb  etmaS  Souidon 
lod,  fd)ärft  biefe  ©auce  mit  etmoS  (Sitronenfaft  ab  unb  giebt  fie  3U 
ben  (Jotetettd,  fomie  gefodjte  ober  gebratene  runbe  Kartoffeln  ober 
ein  Kartoffedfpüree. 

394.  KnIbÖ  = ®OtefcttÖ  ä la  Bellevue  (fpr.  a la  93eltt»üb). 

9?ad)bem  man  12  KalbS  = (Jotetettd,  mo  mogficb  noch  etma§ 
bider  gefd)nitten  bat,  mie  in  ber  oorigen  9?ummer,  burd)3iebt  man 
fie  ber  jDicfe  nad)  mit  Heineu  f^äben,  bie  man  oon  ©ped,  redit 
rotber  ^öfe(3unge  unb  JJrüffefn  gefd)nitten  b<^^/  bie  Koteletts 
in  ein  paffenbeS  f(ad)e8  ®efd)irr,  übergie§t  fie  mit  SSouidon,  fügt 
©al3,  2Bur3eImerf,  eine  3tütebel  unb  ein  SSouquet  bin3u  unb  läfjt 
fie  in  1 — l'A  ©tunbe  gut  3ugebedt  gar  bämpfen.  .^ierauf  nimmt 
man  bie  dotelettS  fis  ““f  ^^n  Sted),  bebedt  fie  mit 

einem  ftad)en  ®edet,  ben  man  Ieid)t  befd^oert  unb  lö^t  fie  er= 
faden.  9?un  fd)neibet  man  bie  bei'audftebenben  @nben  ber  ©ped=, 
jungem  unb  jErüffelfäben  red)t  glatt  ab,  fd)neibet  bie  Sotelettd  runb, 
pu^t  ben  Knod^en  red}t  mei§,  übergie^t  ben  iBobcn  eined  fladjen 
Kafferodbedeld,  in  bem  bie  (lotetettd  bequem  f|3ta^  b^ben,  bünn 
mit  red)t  ftarcr  3^feifd)=® aderte  (??r.  81),  tä§t  biefe  auf  bem  (Sife 
erftarren,  fegt  bie  Sotelettd  barauf  unb  gießt  nod)  fo  oief  ©aderte 
barüber,  bid  fie  etma  einen  SdZefferrüden  bid  baoon  bebedt  finb. 
©obalb  bie  f^feifd)  = ©aderte  auf  bem  Sife  erftarrt  ift,  taud)t  man 
ein  ffeined  fWeffer  in  fod^enbe«  SBaffer,  fährt  baniit  ringS  um  bie 
©otefettS,  b^ff  ben  Kafferodbedel  einen  Slugenbfid  über  fod^eubcm 
SBaffer  unb  rid)tet  nun  bie  ©otefettd,  bie  fc^t  feidjt  non  bem 
jDedel  fodtaffen,  auf  einer  runben  ©d)üffef  en  mironton  an.  fje^t 
ftedt  man  auf  jcben  ©otefett=Kiiod)en  eine  fpapier^^^apidote  unb 
rid)tet  in  ber  SCditte  eine  fade  9J?ac6boine  (fpr.  5D?aßeboabn,  ge- 
mifd)teö  ©eniüfe)  an,  bie  man  fofgenbcrmaßen  bereitet:  ©in  3)u^enb 
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ge^ju^te  SD?o^rvüben  fd^neibet  man  in  joÜbtde  ©djeiben  unb  ftic^t 
biefe  mit  einem  glatten  rimben  @emüfeanSfte(^ev  31t  fteineu  ©äuld)en 
and,  bie  man  in  fod^enbem  SBaffer  btand)irt  nnb  mit  etmad  Souit= 
Ion,  ©alj  nnb  einem  ©tncfdjen  fod)t.  — ®e)nt^ten 

©I^vugel  fd)neibet  man  in  jotdange  ©tiicfe  unb  fod^t  biefe  in  ©alj^ 
loaffer  gar.  — Snnge  grüne  Seltnen  fd)neibet  man,  loenn  fie  ab* 
gc3ogen  finb,  in  Iänglid)e  55ierede  nnb  fod)t  fie  in  ©al3maffer  redbt 
grün,  ebenfo  ein  paar  Löffel  ooQ  grüne  (Srbfen.  fl?ad)bem  alle 
biefe  ©emüfe  erfaltet  finb,  oermifd)t  man  fie  mit  ein  f^aar  löffeln 
nad)  9?r.  234  gerüljrte  2)?agnonaifen  = ©ance  unb  rid)tet  fie  in  ber 
SJJitte  ber  ®oteIettd  an.  ®en  fRanb  ber  ©d)üffel  belegt  man  mit 
gel)adter  ober  in  breiedige  ober  oieredige  Sroutond  gefd)nittener 
^leifdjgaKerte. 

395.  »rifolcttd. 

5D?an  fann  fie  and  bem  Siif'benftüd  ober  and  ber  Äeulc,  über* 
Ijaupt  oon  febem  ifalbfleifdjabgang  bereiten.  ®ad  f^Ieifdj  loirb  aud 
§aut  nnb  ©eignen  gefebabt,  mit  einem  drittel  fo  nie!  2nftff>ed  ober 
fj?ierenta(g  unb  ettoad  eingemeid}ter  nnb  loieber  audgebrüdter  ©em* 
mel  red)t  fein  geljadt,  bad  nötl)ige  ©al3,  etmad  geftofiener  Pfeffer 
unb  9Jiudfvitnu§  ba3u  getl)an  unb  bie  Srifolettd,  enüoeber  länglid)* 
runb  ober  oieredig  etma  einen  botben  f^inger  bid  breffirt,  in  © 
unb  ©emmel  ^>anirt  nnb  in  S3ntter  oon  beiben  ©eiten  gelbbraun 
gebraten.  9Ran  oertoenbet  fie  nur  ald  ®emüfe*®arnitur. 

396.  Älobd  üon  ^nlbflctfd). 

©ie  luerben  gau3  fo  toie  bie  in  ??r.  363  befd)riebenen  ß’Iopd 
oon  9tinbf[eifd)  bereitet,  aud}  mit  bcnfelben  ©aucen  3ur  !5:afel 
gegeben. 

397.  (Slncirtc  Sfalbdbruft. 

Ttan  nimmt  eine  rcd)t  meif^e  fette  ilalbdbruft,  fd)ueibet  bie 
rott)cn  58ruftfnod)en  and,  baut  bie  97ippenfpifjen  grabe,  flopft  bie 
®ruft  ein  paarmal  mit  ber  f^Iäd)e  bed  ^admefferd,  bamit  bie  barin 
befinblid)e  ?uft  entmeid)t,  fe^t  fie  mit  SSaffer  311111  geuer,  lä^t  fie 
bci§  iberben  unb  ioäfd)t  fie  nun  rein  ab.  hierauf  ttjut  man  ein 
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©tü(f  Sutter  in  eine  paffeube  faf[ei-oC(e  ober  einen  @d)inortopf, 
legt  bie  lörnft,  treidle  man  gefalaen,  pinein,  fügt  eine  3mieSel,  eine 
5mol;rrübe  nnb  ein  ^eter[ilien=53onguet  l)in3it,  gie§t  fo  biel  SBonidün 
ober  and)  SBeipier,  ba§  bie  «ruft  bamit  bebedt  ift,  barnber  nnb 
lä^t  biefe  gut  jugebedt  1'/=  — 2 ©tunben  auf  langfamem  geuer 
ober  im  Ofen  gar  fd)inoren.  ©odtc  nad)  «erlauf  biefer  3eit  bie 
«rillte  nod)  jn  lang  fein,  fo  lö§t  man  fie  Iura  einlodjen,  bamit  fie 
fid)  braun  auf  bem  «oben  ber  J^afferode  anfe^t,  begießt  bie  «ruft 
red>t  fleißig  bamit,  looburd)  fie  eine  fd)öne  f^arbe  bef'ommt  nnb  recht 
blanl  glacirt  mirb.  9?un  nimmt  man  bie  falbsbrnft  l;eraud,  fd)nei= 
bet  fie  ber  Onere  nad)  in  fingerbide  @d)eiben  nnb  rid)tet  fie  auf 
einer  langen  ©d)üffel  an.  Oie  «rül)e  mirb  mit  «oiiidon  ober 
2Bei§bier  anögefpült,  burd)gegoffen,  mit  etioaö  flarmel)!  feimig  ge= 
fod)t  nnb  als  ©ance  jnr  falbSbrnft  gegeben,  ®ef'od)te  ober  gebra= 
tene  ifartoffeln,  ^artoffel=«nree,  ©auerampfer,  ©pinat  ober  (Snbi= 
Oien  paffen  am  beften  baju. 

398.  (Sladrte  l?oIDS  = !SciibronS  (fpr.  ütangbbrongb). 

2?ad)bem  man  eine  5?albSbrnft  mie  in  ber  oorigen  Drummer 
in  heilem  SBaffer  red)t  meijj  geioäffert  l)at,  loc^t  man  fie  in  «ouil= 
Ion  ober  SBaffer  mit  2öurjeltt>erl,  einer  3ii^iel*el  uob  nur  fe^r  toenig 
©alj  gar,  nimmt  fie  heraus,  entfernt  bie  9?ippen=  foioie  bie  «rujl= 
fnod)en  nnb  läfit  bie  «ruft  3ioifd)en  jioei  flad)en  Oedelrt  ober 
«led)en,  bie  man  ctioaS  befd)toert,  erlalten.  hierauf  toirb  bie  «ruft 
in  ettoa  brei  ffinger  breite,  h^i'Sfövmige  ©tiide  gefchnitten,  bie  man 
in  eine  flad)e  Äafferode  ober  einen  Äafferodbedel  neben  einanber 
legt.  Oie  ^albSbrnft=«rübe,  loeld)e  man  in3ioifd)en  burcbgegoffen, 
mit  etioaS  3nS  ober  3oderfarbe  braun  gefärbt  nnb  jur  ^älfte  ein= 
gelocht  hat,  gie§t  man  über  bie  l^albS=OenbronS  nnb  läßt  biefe  um 
ter  öfterem  «egie^en  auf  bem  f^^ener  ober  im  Ofen  bamit  recht  blanl 
glaciren.  93?an  oerioenbet  fie  entmeber  als  (Sntree  ju  einem  ©mincee 
(fpr.  Smönghf^el))  oon  (Champignons,  ober  and)  3U  ®cmüfe=«eilagen. 

399.  55ardrtc  tnlbSbnift. 

Oie  ß'albSbruft  toirb  loie  in  9?r.  397  in  SBajJer  ge= 

loäffert,  rein  abgemafd)en  nnb  bann  baS  f^leifd)  mit  bem  iWeffer 
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Don  ben  äJtppeu  (og^etrennt,  bod)  [o,  ba|3  eS  an  beiben  (Snben,  [o 
lote  au  ber  abgerunbeten  ©eite  ber  ißvnft  nod)  mit  ben  Änodjen 
3u|anunenljängt.  -Sn  bte  baburd)  entftanbene  Oeffnung  füllt  man 
eine  oon  einem  'ißfunb  ^lalbfleifd)  nad)  51?r.  23  bereitete  £albflei[cb= 
farce,  bie  man  mit  in  Suttev  gefirnißten,  jein  ge'^adten  (l!^am= 
^lignond,  ißeterfilie  unb  ©c^nittlaud)  oermifit.  5D?an  fann  aucß  eine 
©emmelfavce  mad)en,  inbem  man  8 ?otb  Sutter  mit  3 ganjen 
©iern  jn  ©aßne  rül;rt,  ©atj,  3)?udfatnufe  nnb  loenn  man  eS 
liebt,  etmad  ©tronenfd^ale,  unb  fo  oiel  geriebene 

©emmel  (etloa  8 Sotl))  bit^a^fügt,  ba§  bie  abgefod)te  ^robe  einen 
nicht  ju  loeicben  Älcfj  ergiebt.  2)?it  biefer  ^avce,  ber  man  nod) 
beliebig  gereinigte  (Korinthen  beimifd)en  fann,  füllt  man  bie  ®rnft, 
näht  bie  Oeffnnng  mit  bünnem  ißinbfaben  30,  mait  bie  ^albd= 
brnft  in  löouiUon  ober  SBeipier  gar,  glacirt  fie  fd)ön  braun,  nimmt 
fie,  fobalb  fie  gar  ift,  beraud,  fd)neibet  fie  in  Ouerfcbeiben  unb 
giebt  fie  mit  ibrem  burcbgegoffenen  unb  feimig  gemad)ten  g^onb  3ur 
Siafel.  Sft  bie  iBruft  mit  einer  fl'albfleifd}farce  gefüllt,  fo  fann  man 
[tatt  ihrer  ^örüße  eine  braune  dapern^,  (5bcimbignond=  ober  3)ior= 
(bel=©auce  ba3u  geben*). 

400.  Äalööbnift  mit  lOfniorQU. 

®ie  Sruft  loirb  blandjirt,  geloafdien  unb  mit  einem  ©tücf 
S3utter,  mit  SSouiUon  ober  2Bei^bier,  mit  2ßur3elloerf  unb  etload 
getrocfnetem  5D?ajoran  gar  gebönipft.  ®ann  nimmt  man  fie  beraub, 
gie^t  ben  gonb  burd)  ein  ©ieb,  fodjt  ibn  nod)mald  mit  etloa§ 
aifaforan  auf  unb  mad}t  ibn  mit  etioaö  flarmebl  feimig.  flJacb- 
bem  man  nod)  für  einen  ©ilbergrofcben  9)fild)brob  in  fleine  SBürfel 
gefd)nitten  unb  in  Sutter  gelbbraun  gebraten  b«t,  ftreut  man  bie 
eine  ^älfte  baoon  über  bie  gefd^nittene  unb  angerid)tete  ©ruft 
unb  giebt  bie  anbere  mit  bem  Ä'albfIeifd)fonb  in  einer  ©auciere 
^ '3nr  Safel. 


*)  aSiU  man  bie  ©ruft  f))icfcn,  fo  mod;t  man,  nacbbem  man  fie  ge= 
fiiüt,  bie  obere  ©eite  berfelben  in  beigem  Baffer  fteif,  ffsidt  fie  mit  Suft» 
fbed  unb  glacirt  bie  §3ruft  wie  gemöbnlicb. 
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401.  g-rifaffcc  üon  ilalöölintft. 

9?ad)bem  man  bte  33ruft  in  marmem  Söaffer  gemäffert 
läßt  man  fie  etma  10  SJiinnten  mit  2Baffer  fod)en,  fie  in 
fatteni  Sßaffer  ab,  trodnet  fie  auf  einem  2::ud)  ab  unb  Ijant  fie  in 
2 O^inger  breite  ©tüde.  ®ann  lä^t  man  ein  ©tüd  Söutter  in  einer 
^afferoÜe  3erget)en,  fd)mi^t  eine  3'®icbet  nnb  ein  ©tüddjen  Sorbeer= 
blatt  barin,  tl)ut  ein  Söffet  3J?e!^[  baju,  Iä§t  biefe  noc^  einige 
Stngenbtide  fd)mi^en  nnb  rübrt  tangfam  fo  nie!  ßon  bem  SBaffer, 
in  melc^em  man  bie  Sruft  btandjirt  l^at,  ba3n,  baß  man  nad)  bem 
2luffod)en  eine  nid)t  3U  bide  ©aitcc  erljält,  in  bie  man  bie  ^alb= 
fteifd)ftüde,  fo  mie  ©at3  nnb  ein  garnirted  Sonqnet  tl)ut  unb  fie 
tangfam  meid)  fod)en  täßt.  SBätjrenb  bed  ^od^end  entfernt  man 
baS  g^ett  nnb  ben  ©d)aum,  nimmt  bad  ^teifd),  fobatb  ed  gar  ift, 
mit  bem  ©d)aumtöffet  t)erau^,  fod)t  bie  ©auce  mit  etmaS  2ßeiß= 
mein  3111*  getjörigen  ®ide  ein,  tegirt  fie  mit  einigen  Sigetben,  fd)ärft 
fie  mit  (^itroncnfaft  unb  ©arbettenbntter  ab  unb  gießt  fie  burd)  ein 
©ieb  auf  ba§  ^fatbßeifd),  metdjeS  man  in  eine  -anbere  Äafferotte 
getljan  Ijat.  9^un  fügt  man  nod)  fteine  ©emmetftöße,  bie  man  mie 
in  9?r.  52  ober  53  bereitet,  bin3u  unb  ßätt  ba§  g^rifaffee  big  3um 
3tnrid)ten  im  bain-marie  (©.  24)  i^eiß. 

402.  @in  fctncrcg  S'tdaffcc  uon  ifotböbriift. 

3)ie  fatbgbruft  mirb  mie  in  9?r.  398  311  ben  f atbg  = 2:enbrDng 
gar  getod)t  unb  nad)bem  fie  3mifd)en  3mei  teid)t  befd)merten  ®edetn 
ertattet  ift,  in  fanbere  ©tüde  gefd)uitten,  bie  man  in  eine  ^faßerotle 
tegt.  9)?an  ttjuit  ein  iDutjenb  in  Sntter  einfjaffirte  Sb^imbignong, 
eine  ^anb  ootl  gereinigte  unb  in  iöcuincn  gar  gefd^mi^te  931ord)etn, 
fteine  runbe  ^l'töße,  bie  man  aug  einer  nad)  3?r.  28  bereiteten  5if^t' 
farce  (%  ^fnnb  ^ecßt  ober  ßanber  genügt)  geformt  nnb  abgefod)t 
^at,  1 ^fb.  in  ©tüde  gefd)nittene  fatbgmitd),  bie  man  btai4irt 
unb  in  S3ouinon  gar  gemad)t  t)at  unb  ebenfo  große  ©tüde  oon 
4 S'linberganmen,  bie  man  nad)  'iRx.  370  bereitet,  31t  bem  llatbßeifd). 
3)ie  23rül)e,  in  metd)er  bie  Ä'atbgbruft  gar  gemad)t  ift,  gießt  man 
burd)  eiu  ©ieb  unb  oerfod)t  fie  mit  2Beißmet)t  unb  einem  ®tafe  2öeiß= 
mein  311  einer  feimigeu  ©auce,  bie  man  mit  einigen  Sibottern  tegirt. 
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mit  Sitronenfaft  imb  ©avbellenbuttev  abfd)ärft  unb  burd)  ein  ©ieb 
ober  £ud)  auf  bie  eingefc^nittenen  3fngrebienjien  gießt.  9^ad)bem 
man  bad  f^rifaffee  burd)  Uiufd^n^enfen,  nid)t  etma  bnrd)  31nf)ren 
mit  einem  Söffet,  gut  buvd)einanber  gemifdjt  t)at,  [teilt  man  ed  im 
bain-marie  ßeiß  unb  gavnirt  ed,  nac^bem  ed  angeric^tet  ift,  mit 
g^teurond  ßon  ®utterteig  (fietje  9?r.  920). 

SJian  fann  bad  f^rifaffee  ncd)  auf  eine  anbere  2lrt  jnfammen* 
fe^en,  tocnn  man  ju  ber  tnie  oben  bereiteten  unb  gefd)nittenen  5latbd= 
bruft  ©f)arget,  ben  man  in  ©tiitfe  gefd)nitten  unb  in  Süßaffer  unb 
©atj  gar  gefod)t  b<it,  Stumenfobt,  ber  in  fteine  91ofen  gepn^t  unb 
in  SBaffer  unb  ©atj  ni(bt  ^u  meicb  gefocbt  ift,  bie  audgebrod)enen 
©cbtnänje  i'on  ’/j  ©cbod  gefod}ten  ^rebfen  unb  fteine  nad)  9^r.  52 
bereitete  ©emmetftöße  mifdjt.  ®ie  ©auce  mirb  burd)  £rebdbutter 
rotl)  gefärbt  unb  bad  f^^rifaffee  mit  ben  ^l'rebdnafen,  bie  man  mit 
ber  ©emmetftoßmaffe  farcirt  unb  in  SBaffer  abgefocbt  t)at,  belegt. 

403.  grifaffcc  «oii  iiolbfteifd)  mit  SDlojoron. 

®ie  ilatbdbruft  mirb,  nad)bem  fie  blancbirt  unb  in  ©tüde 
gehauen  ift,  mie  in  9?r.  401  iir  einer  aud  SBeißmebt  mit  bem 
58tand)ir=2Baffer  bereiteten,  nid)t  31t  bicfen  ©auce  mit  einer  3^t»iebet 
unb  Söurjelmerf  gar  gefod)t  unb  bann  mit  bem  ©d)aumtoffet  in 
eine  anbere  ^afferolte  getl)an.  3)ie  ©auce  mirb  nun  burd)gegoffen, 
mit  fein  gebadtem  SJfaforan  unb  'ißeterfitie  jnr  gehörigen  ®ide  ein= 
gefod)t  unb  nebft  nad)  51h:.  53  bereiteten  ©emmelftößen  311  bem 
gleifd)  getban.  9?ad)bem  man  nun  bad  @an3e  burd)  Umfd)toenfen 
unter  einanber  gemifd)t  bat,  hält  man  ed  bid  3itm  2lnrid)ten  au 
bain-marie  Ujarm*). 

404.  ®el)rateiicd  Äolbdblott  mit  faiircr  Sntmc. 

ajfan  nimmt  ba3u  ein  ftarfed,  rcf)t  meißed  .fi'atbdbtatt,  häutet 
ed  fauber  ab,  ff»idt  ed  red)t  fraud  mit  Suftf^ed,  tbnt  bad  Statt 
in  eine  Sratbfanne,  beftreut  ed  mit^©al3,  übergießt  ed  mit  3ertaffe=' 


*)  Bll  ben  in  9?v.  401—403  bcfd)nct'enen  f^rifnffccö  tami  mau 
ftatt  ber  Äalbstmifl  bie  Stil'^'cnftücfe,  ben  .^ntS  ober  bae  Statt  in  bcrfelben 
^Ivt  oenoenben. 
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iier  SSiitter  itnb  bratet  eö  unter  öfterem  58egte§en  in  biö  2 ®tun= 
ben  im  Ofen  gar.  3n  (gnbe  ber  33ratjeit  tljut  man  % Onart 
bicfe  faure  @al)ne  über  ben  «raten  itnb  tä§t  itjn  bamit  bcKenbg 
gar  unb  511  fdjöner  brauner  f^arbe  braten,  bod)  ift  and)  hierbei 
ein  fleißiges  «egießen  ^aufjtbebingung.  «eim  Inridüen  löft  man 
bie  auf  ber  breiten  ©eite  beS  «latteS  befinblid)en  bciben  5D?uSfeln 
i'pm  .^nod)en,  fdjueibet  fie  in  Ouerfd)eiben  unb  legt  fie  mieber  in 
ihre  Porige  2age.  ©benfo  «erfährt  man  mit  bem  näher  am  ©elenf 
befiublid)en  ffleifd).  Oie  «rateujuS  mirb  bereitet,  iubem  man  bie 
«ratpfaune  mit  etmaS  «cuiaon  unb  faurer  ©ahne  auSfhült,  bie 
©auce  burd)gießt  unb  mit  etmaS  .Kartoffelmehl  feimig  mad}t. 

405.  ©cfoditcr  KnlliSfoiif. 

Oer  KalbSfopf  mirb  red)t  meiß  unb  fauber  gebrüht  unb  bie 
uod)  baran  befiublidjen  feinen  .'pärd)en  über  einer  ©hirituSflamme 
abgefcngt.  Oann  mad)t  man  auf  ber  unteren  ©eite  beS  .Kopfes 
ber  Sänge  nad)  einen  ($iufd)nitt,  löft  mit  einem  fcbarfen  90?effer 
.'öaut  unb  ff^leifd)  »on  beiben  Kinnbadenfnod)en,  bricbt  biefe  auS 
ben  ©elenfen  unb  fd)ueibet  bie  ©icraitf  mad)t  man 

rings  um  ben  unteren  Oheil  ber  ©d)uau3e  einen  (Sinfd)nitt,  löft  bie 
§aut  ba«on  ab,  bis  baS  SZafenbein  bloS  gelegt  ift,  haut  bieS  mit 
bem  ^acfmeffer  ab  unb  läßt  ben  KalbSfopf,  nad)bem  man  uod) 
bie  Gingen  mit  einem  SlJeffer  auSgeftod^eu  unb  bie  Ohren  innen 
red)t  fauber  gepult  h^^t  in  landarmem  SBaffer  gut  auSmäffern. 
tl?un  näht  man  bie  ^aut  unter  bem  Kopf  mieber  jufammen, 
blanchirt  ihn  nnb  fod)t  ihn  in  2Baffer  mit  ©al5,  2Biir5elmerf, 
3n^iebetn,  ©emür^  nnb  einem  «ouguet  gar.  «eim  ?Iurid)ten 
nimmt  man  ben  KalbSfohf  heraus,  entfernt  ben  «iubfabeu,  fd)nei= 
bet  bie  .f5aut  über  ber  ©tiru  ber  Sänge  nad)  auf,  trennt  bie  öirn= 
fd)ale  mit  ber  ©hi§c  eine?  ftarfen  3J?effcrS  in  jtoei  Oheile  unb 
nimmt  fie  hfi'nuS.  OaS  ®ehirn  toirb  nun  mit  ©alj  unb  «fcffer 
beftreut  unb  mieber  mit  ber  v^aut  bebecft.  Oie  fdnieibet 

mau,  menn  bie  äußere  >^aut  ba«on  abge5ogen  ift,  in  Ouerfd)eibeu 
unb  rid)tet  fie  um  ben  KalbSfohf  an,  ben  mau  noch  mit  frifd)er 
«eterfilie  garuirt.  3D?au  giebt  eine  nad)  9?r.  214  bereitete  91ofineu= 
ober  eine  .\polläubifd)e  ©auce  uadj  9?r.  228  ba3u. 
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406.  en  tor<ue  ang^  Sortül;). 

!Der  ^alOSfo^f  iütrb  tote  in  bev  üovtgen  9?umnier  gefengt  unb 
bie  §ant  unb  bag  ^leijd},  tnbem  inan,  tote  in  9?r.  405,  bei  ber 
unteren  ©eite  anfängt,  in  einem  ©tücf  bom  il'nodjen  getöft.  ®ann 
fc^neibet  man  bie  fjeraud,  Ijaut  bie  §ivnfd)ate  mit  einem 

§adfme[fer  ab*  oljne  baS  ®ef)irn  ju  befc^äbigen,  nimmt  bied  fieraud, 
befreit  ed  bon  ben  blutigen  .fönten  unb  2lbern  nnb  tod)t  ed  in 
Söaffer  mit  ©atj,  einer  3tbiebet,  ©etoürj  nnb  (Sffig  gar.  S)er  aud= 
gelöfte,  redjt  toei^  getoäfferte  ^?albdfcfif  toirb  btand)irt,  bann  in 
bieredige  ober  runbe  ©tüde  gefd)nitten  unb  nebft  ber 
guter  Souillon,  einer  ®etoür3  unb  93^abeira  rec^t  toeicb 

gefod)t.  5DZan  bereitet  bon  l'A  ißfunb  .^ed)t  nad)  9?r.  28  eine  red)t 
Weiße,  fet;r  feine  f^ifd)farce,  formt  bie  eine  ^älfte  babon  mit 
2 Jßeetöffcfn  3U  tteinen  Guenelled  unb  bermifd}t  bie  anbere  mit 
4 bavtgefoditen,  burd)geftrid)enen  unb  2 rol^bn  (Sigelben,  fo  toie  mit 
einer  ißriefe  ®aje;ine  = Pfeffer,  .^ierbon  roßt  man  mit  ettoad  SKeßt 
fteine  runbe  ^töße,  bie  man,  fo  toie  and)  bie  OueneHed,  in  fod)en= 
bent  Sßaffer  gar  mad)t,  abfpütt  unb  in  eine  ^afferoße  tßut.  hierauf 
fügt  man  3U  ben  flößen  3toan3ig  in  Sutter  einpaffirte  ®^am= 
pignond,  ‘A  ißfunb  in  ©c^eiben  gefd)nittene  3;:ritffeln  unb  ‘A  ©d)od 
ßrebdfd)toän3e,  bereitet  eine  red)t  fräftige  2)^abeira  = ©auce  nacß 
9?r.  203,  tt)ut  eine  SJiefferfpi^e  ®ajenne=ißfeffer  ba3u,  gießt  bie  eine 
^ätfte  ber  ©ance  über  bad  0tagout,  t!^ut  bie  anbere  in  eine  fteine 
^afferoße  unb  fteßt  S3eibed  im  bain-marie  toarm.  3fn3toifd)en  I)at 
man  bad  erfattete  ®e!^irn  in  fteine  ©tüde  gefd)nitten,  biefe  mit 
©at3,  ißfeffer  unb  Sitronenfäure  marinirt,  in  einen  Sludbadteig 
(9?r.  15)  getaud)t  unb  in  t)eißem  33adfett  3U  fd)öner  ^arbe  gebaden. 
53eim  Sfnric^ten  toerben  bie  Äatbdfopf  = ©tüde  unb  bie  3nnge  auf 
einer  runben  ober  taugen,  mit  einer  9?nbetteig  = SBorbüre  oerfel)e= 
nen  ©d)üffet  angerid)tet,  bad  ©el^irn  in  fteinen  ^änfd)en  ringdnm 
getegt  nnb  bad  fRagout  in  ber  2)citte  angerid)tet.  ßjfit  ber  3u= 
rüdgetaffenen  ©ance  begießt  man  ben  tatbdfopf  unb  giebt  bie 
übrige  in  einer  ©auci^re  apart. 
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407.  iJalüöjitngcn  mit  Saliern* ©oute. 

güv  8 ^erfcnen  nimmt  man  6 — 8 fatbSjnngen,  je  nac^bem 
fte  groß  ftnb,  mä[d)t  [ie  rein  o6  nnb  Mand}irt  fie  in  fod^enbem 
SBaffer.  §ieronf  fe^t  man  bie  SBaffer  ober  SSouidon 

jum  Ofener,  t^ut  eine  3'»tebel,  SBurjetmerf,  ©emürj  nnb  6a(j  baju 
unb  fodjt  fie  in  3 ©tnnben  meid).  25or  bem  2lnrid)tefi  nimmt  man 
bie  I)eraud,  jiel)t  bie  ^aut  baoon  ab,  fd)neibet  fie  ber  ?änge 

nac^  in  jmei  2;t)eite  unb  richtet  fie  an.  fOian  giebt  eine  braune 
^apern=@auce  nad)  9h‘.  212  bajn. 

408.  ÜQlbÖjUUiJcn  en  papillotes  (f^r.  angt)  ^aptljot’). 

9iad)bem  man  bie  ^laibS^nngen  mie  in  ber  oorigen  fRummer 
gar  gefod)t  l^at,  fd)ueibet  man  fie  ^atb  burd),  ßadt  gemafi^ene 
unb  gepulte  d^^ampignonS,  ißeterfUie  unb  @d)nitt(aud)  red)t  fein, 
fdbmi^t  biefe  Qngrebienjlen  mit  33utter  auf  bem  gener  ab  unb  ber* 
binbet  fie  mit  ein  paar  ?öffeln  red)t  bid  eingefod)ter  meißer  ©auce. 
®ann  fnifft  mein  fo  biet  53ierteIbogen  ©c^reibpapier,  ald  man 
genftürfe  ^at,  ber  ^äifte  nad)  3ufammen,  fc^neibet  bie  (Sefen  rnnb, 
fo  baß  bad  -ßapier  eine  I)erjförmige  ©eftalt  befommt  unb  beftreic^t 
ed  mit  “ißrobencerDt.  9?un  nimmt  man  ein  fo(d)ed  ^apierftüd,  t^ut 
auf  bie  eine  ^ätfte  beffeiben  einen  Söffet  boH  bon  ben  ge^rften 
Kräutern,  tegt  ein  ©tüd  barauf,  bebedt  bied  mieber  mit 

Kräutern,  ftappt  bie  anbere  bed  ißapierd  barüber  unb  fnifft 

ed  in  übereinanber  tiegenben  f^atten  feft  um  bie  ®inb  atte 

3ungenftüde  fo  in  ifjapier  eingemidett,  fo  tegt  man  fie  auf  einen 
9?oft,  ftetit  biefen  eine  SSiertetftunbe  über  getinbed  ^obtenfeuer,  rid)* 
tet  bie  ißapitloten,  menu  fie'red)t  fi>'b,  an  unb  giebt  eine  gute 
3fud  baju. 

409.  ®cbiatciicd  Sfoltidflcbini. 

®ie  btbveid)eub  • gemäfferten  Äatbdgebirne  merbeu  bou  ben 
btutigen  Rauten  unb  2tbern  befreit,  in  SSaffer  mit  ©at^,  @ffig, 
einer  3^'i^bet  unb  ©emnrj  gar  gefod)t  unb  bann  bet)utfam  mit 
bem  ©d)aumtöffet  auf  eine  ©d)üffet  getban.  ©inb  bie  ©ebirne 
erfattet,  fo  fd)neibtt  man  fie  iu  fingerbide  ©d)eiben,  beftreut  fie 
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mit  <Sat3  unb  Pfeffer  unb  ^janirt  fie  in  (Si  unb  geriebener  ©emmel. 
Seim  2lnrid)ten  merben  bie  ©c^eiben  in  Sutter  öon  beiben  ©eiten 
braun  gebraten  unb  mit  ftarfer  3^ng  ald  fetbftftönbigeS  ®erid)t 
ober  3um  Oemüfe  ald  Seitage  gegeben. 

410.  tJalbSflcbirn  mit  il^ctcrfüicn=©aitcc  (ä  la  poulelte  fpr.  a ta  pulett). 

®ad  ^atbdgel^irn  mirb  mie  in  ber  vorigen  2Zummer  gereinigt 
unb  gar  gemadjt.  3)ann  foept  man  mit  2Bei§mel;I,  SeniKon  unb 
etmad  öon  bem  2Ba[fer,  in  melc^em  bad  ©ebirn  gefod}t  ift,  eine 
feimige  ©auce,  tbut  fein  gel)adte  ^Jeterfitie  unb  ©d)nittlaud),  folcie 
ein  guted  ©tüd  Sutter  baju,  fd)ärft  bie  ©auce  mit  ©itronenfaft 
ab  unb  bebedt  bie  in3mifd)en  angerid)teten  ilalbdgebirne  bamit. 
2J?an  fann  bie  ©d}üffct  mit  breiedigen  ober  runben,  in  Sutter  gelb 
gebratenen  ©emmelcroutond  garniren.  ®ad  ©ebirn  brandet  man 
ni^t  3u  tranebiren,  ba  ed  fo  meicb  ift,  ba^  man  ed  mit  bem  Söffe! 
abfted)en  lann.  Sier  ©ebirne  reid)en  für  6 — 8 Serfonen. 

411.  Äolböncbini  p"  magnonaise  (f^r.  angb  SJtanjonäbD- 
©oba!b  bie  J^atbdgebirne  roie  in  97r.  408  gereinigt  unb  in 
SBaffer  mit  ©ffig  u.  f.  lo.  gar  gefod)t,  fd)neibet  man  fie,  loenn  fie 
erfaltet  finb,  in  ©djeiben,  bie  man  mit  ©a!3,  Pfeffer,  De!  unb 
©ffig  marinirt  unb  rübrt  nad)  9?r.  234  eine  bide  ?D?agnonai= 
fen  = ©auce  oon  etma  'A  Duart  De!,  ber  man  einen  recht  bi^ai^ten 
©efd)mad  giebt.  Dann  mirb  auf  eine  runbe  ©d)üffe!  eine  Sage 


Fig.  34. 


©ebirn  ge!egt,  biefe  mit  etma^i  ©auce  bebedt  nnb  fo  fortge= 
fahren,  bid  bad  ©ebirn  recht  Ipd)  in  fVerm  einer  .^atbhige! 
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angevid)tet  ift,  bod)  mu§  inan  ettoa«  ©auce  jurüd  be^olten. 
©ed)g  big  ad)t  l^art  gefod)te  @iev  fd)neibet  man  auf  bein  bicfen 
@nbe  gerabe,  ba^  fie  fielen  nnb  bann  in  jniei  §ä(ften.  Heber  bie 
©bi^e  jeber  (Sier^äifte  legt  man  einen  'k  ginger  langen  ©treifen 
©arbeOe,  ben  man  gefpatten  Ijat,  bod)  [o,  ba^  er  an  beiben  gnben 
Snfamment)ängt  nnb  in  biefe  ©patte  legt  man  eine  91ei:^e  recpt 
egate  (kapern,  ©inb  ade  (5ier  fertig,  fo  fe^t  man  [ie  ringg  nni 
bag  angerid)tete  ^atbggetjirn,  ftedt  jmifd)en  je  e bag  ^erj  non  einem 
frifdien  ©atatfopf,  bebedt  bag  ^atbggei^irn  gteid)mä§ig  mit  ber  jn= 
rücfbel)attenen  5D?agnonaifen  = ©ance  nnb  fe^t  anf  bie  ©pi^e  nod) 
ein  ©atatl^erj. 

412.  ©cbratcnc  iJalbgmild). 

dJJan  fd)iieibet  ben  ©ditunb,  fo  toie  ade  an  ber  ^atbgmitd) 
fi^enben  gleifd)tl)eite  nnb  §änte  rein  ab,  mäffert  bie  dJJitc^  in 
tantüarmem  SBaffer  rec^t  ibei§  nnb  btanc^irt  fie  ein  paar  2tngen= 
btide  in  fod)enbem  SSaffer.  ®ann  focbt  man  bie  ^a(bgmitd)  in 
iSouidon  mit.  einer  nnb  einer  ddoI)rrübe  gar,  bod)  nid)t 

jn  ineic^,  fd)iteibet  fie,  menn  fie  erfattet  ift,  in  einen  t)alben  ginger 
bide  ©d)eiben,  beftrent  biefe  mit  ©at^  nnb  iPfeffer,  panirt  fie  mit 
(5i  nnb  geriebener  ©emmet  nnb  bratet  fie  in  tßiitter  non  beiben 
©eiten  brann.  ®ie  gebratene  Äatbgmitcp  mirb  nnr  atg  ®enmfe= 
©arnitnr  nerlnenbet. 

gn  berfetben  2trt  hiie  oben  madjt  man  bie  ^atbgmitd)  in 
ißonidon  gar,  locnn  man  fie  31t  9?agontg  benn^en  mid,  bod)  ift  31t 
bead)ten,  bafi  fie  3inar  gar,  aber  bod)  nod)  feft  fein  mu^,  100311  etwa 
eine  Söiertetftnnbe  genügt. 

413.  ©lacirtc  Äalbgmilri)  » la  Finaiiciere  (fpr.  a la  ginaiigbfiäbr). 

®ie  ^atbgmitd)  luirb  loie  in  d?r.  412  geioäffert  aber  nid)t 
btand)irt,  fonbern  fo  lange  in  l^eijjeni  SBaffer  getaffen,  opne  31t  fod)en, 
big  fie  fic^  red)t  feft  anfnt)tt.  jDann  nimmt  man  fie  perang,  täft  fie 
3mifd)en  3ioei  33ted)en,  bie  man  teid)t  befd)ioert  pat,  erfatten  nnb 
fpidt  fie  mit  feinen  ©pedfäben  red)t  bid)t  nnb  egal,  .^ieranf  legt 
man  bie  ^t'a(bgmitd)  in  eine  ftad)e  mit  etioag  33nttcr  anggeftridiene 
^afferode,  beftrent  fie  mit  ©ats,  gieft  ein  paar  Söffet  nid)t  31t 
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braune  ^albfletl'd)=-3!uö  barübev,  tl)ut  eine  £»^6  9)?Dl;r= 

rübe  ba3u  unb  lä§t  bte  ^albSmtld)  mit  einem  Sutterbabier  bebedt 
im  Ofen  unter  öfterem  58egiefjen  fc^moren,  bid  ber  f^onb  furj 
eingefodjt  ift.  ®ann  uimmt . man  bad  ißabier  ab  unb  begießt  bie 
SJfild),  bid  fie  red)t  btanf  gfacirt  ift.  9Jfan  bereitet  ein  9?agout, 
beftebenb  in  fteinen  Oueneded,  won  einer  feinen  f5^ifd)farce,  (%  fßfb. 
f^ifd)),  20  in  Sutter  einpaffirten  (Jb^nibignond,  % ißfb.  in  ©d)eiben 
gefdjnitteneu  J^rüffeln  unb  einem  ©tbocf  ^rebdf(^män3en. 

35cn  guter  f>ud  fod)t  mau  mit  Sraunmetjl,  etmad  äUabeira,  beut 
(5bambiguond=  unb  Srüffetfonb  eine  träftige  ©auce,  tl}ut  bie  ^ätfte 
bai'on  31t  bem  SJagout,  fd)iuenft  bied  leid)t  burd)  unb  ftedt  ed,  fo 
mie  ancb  ben  fReft  ber  ©auce,  im  bam-marie  bei§.  3ebed  ©tücf 
ber  gtacirten  ^atbdmild)  mirb  in  3tuei  ober  brei  fd)räge  ©c^ei= 
ben  gefdjuitten  unb  auf  einer  mit  einer  Sorbüre  (fielje  9?r.  333) 
bcrfebenen  ©d^üffel  im  £raii3  angerid)tet,  bad  fRagout  in  bie 
9Ritte  getbau  unb  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©auciere  apart 
gegeben. 

®rei  unb  ein  balbed  fßfitnb  ß'albdmild)  reid)t  31t  einem  (Sntree 
für  ad)t  bid  3ebu  ißerfoneu  and. 

414.  Epigramme  bon  ^albdmltd)  mit  ßbantpinuoitd. 

9Ran  nimmt  baffelbe  Ouantum  .^atbdmUd)  mie  in  ber  oorigen 
9?ummer,  möffert  fie  red)t  meip,  mad)t  fie  in  bsißem  SBaffer  fteif, 
fd)ueibet  fie  in  b££3f££^”'9£f  S^tnger  bide  ©d)eiben,  bie  mau, 
3mifd)en  3«ei  Stedjen  leidet  befdjmert,  eidaltcn  läßt,  fpidt  bie  eine 
.^älfte  ber  ^albdmi(d),  unb  3mar  bie  beften  ©tüde,  mit  feinem 
©pcd,  fod)t  bie  anbere  Raffte  mit  etmad  Souitton  unb  einer 
3micbel  nid)t  31t  meid)  unb  tand)t  fie  in  eine  bide  meiße  ©auce, 
bereu  Bereitung  in  5Rr.  274  befd)rieben  ift.  3ft  bie  ©auce  auf 
beu  .ti’atbdmilcbftüden  fatt  unb  feft  gemorben,  fo  panirt  man  bief 
erft  mit  ©emmel  unb  bann  in  Si  mit  geriebener  ©emmet  unb  i)3ar= 
mefanfäfe.  — 9xed)t  frifd^e  loeiße  Gfbampignond  paffirt  man,  meint 
fie  fauber  gepult  finb,  in  Butter  mit  Sitrouenfaft  unb  ©al3  auf 
bem  fVeuer  ein  (fiebc  iRr.  8)  unb  fod)t  nun  oou  bem  ei)ampiguond= 
t^onb  unb  guter  33ouiIIon  mit  SBeifjuiel)!  unb  einem  ©tafe  SBeiß- 
mein  eine  feimige  ©auce,  bie  man  mit  einigen  (Sigelbeu  tegirt  unb 
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burd)gie^t.  (Sine  ©tunbe  Dor  bem  Slnridjten  luirb  bie  ge= 

f|)ldte  ß'albSmild)  lt)ie  in  9?r.  413  glacirt,  bie  panirte  aber  in 
Ijeißem  Sadfett  31t  fc^öner  ^arbe  gebacfen.  9?un  ridjtet  man  auf 
einer  runben,  mit  einer  S3rob  = S3orbüre  (fiel)e  9?r.  331)  rerfdjenen 
©d)üffel  bie  falbSmild)  franjförmig  an,  unb  jmar  [c,  baß  man 
abmed)felnb  ein  fjanirted  ©tücf  I^alb  über  ein  geffjidteS  legt  unb  fo 
fort.  ®ie  S^ampignond,  bie  man,  fo  mie  and)  bie  ©auce,  im 
baiii-marie  tjeiß  geftellt  t)at,  fd)men!t  man  mit  ein  paar  ?öffetn 
©ance  unb  einem  guten  ©tüd  Sutter  burd)  unb  richtet  fie  in'ber 
9)?itte  ber  ^atbSmitd)  an.  S)ie  übrige  ©auce  giebt  man  in  einer 
©auci^re  apart. 

©tatt  ber  Sl^ampignonS  allein  fann  man  ein  Ragout  mie  in 
2?r.  413,  31t  bem  man  nod}  ben  Slbgang  ber  ^albSmild)  gel^an, 
bereiten,  bieS  mit  ber  ^älfte  ber  meißen  ©auce  t>urd)fd}menf'en  unb 
in  ber  9J?itte  ber  Ä''albdmild)  anrid)ten.  ®ann  ^ieße  bie  ©d)üffel: 
Epigramme  non  5?alb8mitc^  ä la  Toulouse  (fpr.  a la  2^ulubä). 

415.  Slmourctten  Pon  liJolb. 

9)?it  biefem  fl'Zameu  be3eic^net  man  ba§  9?üdenmarf.  @8  mirb 
nur  311  0^agout8  öermenbet  unb  folgenbermaßen  bereitet.  9)?an  be* 
freit  bie  Slmouretten  oon  ber  §aut,  bie  fie  umfc^ließt,  mäffert  fte, 
bamit  fte  meiß  merben,  blaud^irt  fie  einige  Slugeublide  in  tod)en= 
bem  SBaffer  nnb  mad)t  fie  in  guter  S3ouinon  mit  einer 
bei,  2Bur3elmerf  unb  einem  Souquet  in  einer  33iertelftunbe  gar. 
Seim  ©ebrauc^  merben  bie  Slmouretten  in  '/i  ©tüde 

gefd^nitten. 

416.  ®cfd)morte  SoIb^Iclicr. 

9)?an  mäfcbt  eine  Kalbsleber  rein,  3ieljt  bie  ^aut  bauen  ab, 
fcbneibet  äße  febnigen  IXb^tle  auS  unb  fpidt  bie  ?eber  red)t  frauS 
mit  Suftfped.  3n  einer  paffenben  Kafferoße  läßt  man  ein  ©tüd 
Sutter  braun  merben,  legt  bie  Seber  baraiif,  bcftreut  fie  mit  ©al3, 
tbut  eine  etmaS  2Bur3elmcrf,  ein  Lorbeerblatt, 

einige  Sitroucnfd)eiben  ebne  Kerne  unb  ein  paar  Löffel  -SuS  ober 
Sffiaffer  ba3U  unb  fd^mort  bie  Leber  in  einer  ©tuube  gut  3ugebedt 
unter  öfterem  Segießen  gar.  3^*  biefer  3^'t  legt  man  glü= 
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^enbe  Äol^Ien  auf  ben  ®ecfel  ber  ^afferoße,  bamit  ber  ®^)ecf  ^avbe 
befommt.  -Öft  bie  2eber  gar,  fo  nimmt  man  fte  l^eran«,  gießt  ben 
gonb  burd)  ein  ©ieb,  mad)t  il)n  mit  etmaS  £tarmel^t  [eimig  nnb 
gießt  i^n  mieber  auf  bie  2eber,  nm  biefe  barin  t)eiß  ju  ertjatten. 
iBeim  3(nrid)ten  fc^neibet  man  fie  in  Onerfd)eiben  nnb  garnirt 
fie  mit  gebratenen  Kartoffeln  ober  giebt  ein  Kartoffel  = ^üree 
apart  baju. 

417.  ©cbratcnc  Jcbcc. 

3)ie  gepäntete  Katböteber  fdjneibet  man  in  fingerbicfe  ober 
bünnere  ©d)eiben,  beftrent  biefe  mit  ©at3  nnb  Pfeffer  nnb  panirt 
fie  in  @i  nnb  in  mit  2)?ei^t  oermengter  ©emmel,  ober  man  mäfjt 
fie  nnr  in  3J?ept  nnb  bratet  fie  in  Sntter  braun,  aber  nid)t  ju 
lange,  mobnrd)  fie  hart  mürbe,  ©inb  aße  Seberftnde  gebraten,  fo 
fpütt  man  bie  SBntter  mit  ein  paar  löffeln  ober  SSbiiißon  aug, 
gießt  fie  bnrd)  nnb  giebt  fie,  mit  etmaö  Ktarmel)t  feimig  gemadjt, 
at§  ©auce  jur  2eber. 

418.  Sontirtc  (fpr.  fobtirte)  Kalbsleber. 

9fad)bem  man  bie  gepäntete  KatbSteber  in  fd)öne  ©d}eiben 
gefdjnitten,  fatjt  man  biefe,  legt  fie  in  einen  flachen  Kafferoßbedet, 
in  metd)em  man  ein  ©tücf  frifdje  S3ntter  jerlaffen  l)at  nnb  täßt  fie  auf 
fdjarfem  f^euer  non  beiben  ©eiten  fteif  merben.  ®ann  gießt  man 
bie  Sutter  ab  nnb  eine  nad)  9?r.  217  bereitete  ©ance  fRobert  bar= 
über,  mit  metd)er  man  bie  Seber  nod)  einige  91ngenbüde  auf  bem 
f5^euer  täßt,  fie  bann  anrid)tet  nnb  mit  ber  ©ance  übergießt.  Slbge«^ 
foc^te  runbe  Kartoffeln  ober  ein  Kartoffet=i|5üree  paffen  am  beften  ba3u. 

419.  ißain  (fpr.  ^ängb)  üon  KalbStcbcc  (Jcbcrfndicn). 

(Sine  nid)t  311  große  KatbSteber  fdjabt  man  mit  einem  S3ted}= 
toffel  ober  einem  ftnmpfen  5D7effer  and  ^ant  nnb  ©epnen,  miegt 
fie  mit  bem  SBiegemeffer  ober  ftößt  fie  im  9U6rfer  red)t  fein  nnb 
ftreidd  fie  burdj  ein  ©ieb.  Ü)ann  rüprt  man  anf  1 ^fnnb  Seber 
Va  ^funb  Snlter  mit  8 (Sigetben  311  ©al;ne,  fügt  ctma  8 ?otl)  ein^ 
gemeid)te  nnb  gut  anSgebrürfte  ©emmet,  fomie  bie  burd)geftrid)ene 
2eber  ba3u  nnb  mür3t  baS  ®an3e  mit  ©at3,  Pfeffer  nnb  3J?nSfat- 
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nu§.  — 'ißeterfilie,  ©d^nittlaud)  mtb  (5!^anH)ignonö  lüerben  gel^adt, 
in  Satter  auf  bem  geuer  einpaffirt  unb  mit  bem  fteif  gefc^tagenen 
®d)itee  non  4 (Simei^en  unter  bie  ^eberfarce  gemifcbt.  hierauf  legt 
mau  eine  raube  5D?e^tff3eifeu=gorm  mit  bünneu  ©pedbarbeu  au8, 
füUt  bie  Jeberfarce  biueiu,  bebedt  fie  mit  einem  ruubeu  Sutter^sapier 
unb  badt  beu^ud}eu  im  jieudid)  peilen  Dfen  in  einer  ©tuube  gar.  Seim 
3lnrid}ten  entfernt  man  baS  Sutterpapiev,  ftiUpt  bie  f^orm  auf  eine 
runbe  ©d)üffel  unb  l^ebt  fie  üon  bem  5lud)en  jab,  ben  mau  non  ben 
©pedbarben  befveit  unb  mit  einer  braunen  ^bampignond-,  ©arbeiten^ 
ober  ^oinrabe=©auce  (fpr.  i)Zr.  208)  3ur  SXafcI  giebt. 

9J?an  fann  and)  ioürflig  gefd)uittene  2;rnffetn  in  bie  f^arce 
rübren,  bie  g^orm  mit  Sutter  anöftreid)en,  ben  Soben  berfetben  mit 
einer  gefd)madnonen  Serjiernng  non  Srnffeln  belegen  unb  bann  be= 
butfam  bie  ^eberfarce  bineinfüften.  9?nn  [teilt  man  bie  in 

ein  ftacbeS  ©efäfj  mit  Iod)enbeni  Sßaffer,  bod)  fo,  ba§  baS  SBaffer 
nur  bis  jnr  bitten  ber  f^^orm  reid)t  unb  läfjt  ben  Äud)en  im 
Dfen  in  1 — 1%  ©tunben  gar  3ieben.  9)?an  giebt  bann  eine  braune 
jTrüffeI=©auce  nad)  9?r.  205  ba3u. 

420.  kalter  Scbcr=ÄmI)cn. 

[Rad)bem  man  bie  Seber  an«  §aut  nnb  ©ebnen  gefd)abt,  ftößt 
man  fie  im  SJiörfer  mit  ebenfooiel  gefd)abtem  Suftfped,  'A  -Pfunb 
fein  gebadtem  ©d)infen,  bem  nötl)igen  ©al3,  Pfeffer,  3L)?ugfatnujf  unb 
8 gau3en  (giern  red)t  fein  unb  ftreid)t  bie  9}?affe  bnrd)  ein  ©ieb. 
\U  'ißfunb  ^nftfped,  ebenfooiel  gepöfelte  9?inber3unge  unb  einige 
2:rnffeln,  bereu  ©d)ale  man  mit  in  ber  f^arce  geftoßen,  merben  in 
grobe  SBnrfel  gefd)nitten  unb  unter  bie  ^eberfarce  gemifd)t.  .^ier= 
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auf  legt  man  eine  runbe  S[)Jef)Iff)eifenfonn  mit  bünnen  ©fjecfbarben 
ans,  füEt  bie  Seberfarce  l^inein,  bebecft  fie  mit  einem  Sntter))apiev 
unb  mad)t  fie  in  l'i  — 2 ©tunben  im  £>fen  au  bain-marie  (fie'^e 
bie  »orige  9?ummer)  gar.  ®ann  tä§t  man  ben  ßnd)en  in  ber 
f^orm  erfalten,  ftürjt  il)n,  nadjbem  man  bie  f^^orm  einen  Slngenblid 
im  Ofen  erlüärmt  !^at,  auf  eine  runbe  ©d)üffel,  nimmt  bie  ©ped= 
Barben  ab,  fd>neibet  bie  Oberftäd)e  bed  ß'ud)eud  glatt  nnb  beftreid)t 
ibn  mit  jerlaffener  ^JafelboniEon.  9?un  nmd)t  man  »on  in  ©d)ei= 
ben  gefd)nittenen  S:rüffeln  nnb  mit  I)artgefod)tem  Siloeife  eine  ge= 
fc^madooEe  SBerjierung  auf  ber  Oberf(äd)e  unb  bem  3ianb  beö 
5?ud)end,  bod)  mu§  jebed  ©tiicE  ber  5Ber3ierung  in  jerlaffene  ^Ieifd)= 
gaEerte  getandjt  merben.  ®id)t  um  ben  ^ud)en  legt  man  feinge^ 
Badte  ^teifcBgaEerte  unb  auf  ben  9?anb  ber  ©d)üffel  xtd)t  fauber 
gefd)nittene  (Jroutond  oon  ^leifdjgaEerte  (9?r.  81). 

421.  3(nbmiiBcii  (fbr-  StngbbuBjen)  «on  ßalbdlcBcr. 

(Sin  )|3funb  ^Jatbdleber  mirb  mit  ebenfo  »iet  Snftfped  red)t  fein 
gel^adt,  mit  ©atj,  ^Pfeffer,  5D?udf'atnu§  unb  ein  menig  SJJajoran 
getoürjt  unb  mit  ‘A  ))3fnnb  geriebener  ©emmel  »ermifd)t.  3)iefe 
f^arce  füEt  man  in  -bünne,  gut  gereinigte  ©d)meinebärme,  binbet 
Heine  2'A  ßoE  lange  SBürftdjen  ab,  ftid)t  biefe  ein  paarmal  mit  ber 
©abel  unb  löjjt  fie  einige  9J?iuuteu  in  fod)enbem  SBaffer  jicljen, 
nid)t  fod)en.  5Bor  bem  2lnrid)ten  beftreid)t  man  bie  SBürfte  mit 
^ebdbutter  unb  röftet  fie  auf  beiben  ©eiten  auf  fd)macBem  ^oplen^ 
Jener.  3)iefe  SlnbouiEen  toerben  in  ber  Stege!  a!d  (Semüfe=®ei!age 
gebraud)t. 

422.  ^adjec  (ff)r.  §af(Beb)  üoii  itolbdocfdlÜHOc  (ÜJimnnimnjj). 

®ad  @efd)!inge  mirb  rein  gemafd)en  nnb  nad^bem  man  bie 
SuftröBre  baoon  entfernt,  in  ©tüde  gefdjnilten,  bie  man  in  einer 
rBini-eid)enb  großen  ^afferoEe  jum  geuer  fe^t,  rein  audfdmnmt  unb 
mit  ©al3,  SBurjelmert  unb  einer  3't>iebel  in  2 — 3 ©tunben  gar 
!o^t.  .giieranf  entfernt  man  bie  ,^aut  unb  bie  Heinen  2uftröBren 
ond  ber  £unge,  fcpneibet  bie  JaBBen  i^on  bem  §erjen  ab  nub  miegt 
beibed  mit  bem  Söiegemeffer  nid)t  311  fein.  ®ied  §ad)de  läßt  man 
mit  einem  guten  ©tüd  Sutter,  geBadter  ‘ißeterfüie  nnb  ©d)nitt!aud). 
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mit  Pfeffer  nnb  ©0(3  auf  bem  geuer  fd)iüitjen,  rüljrt  einen  Söffet 
äTfet)t  nnb  ein  fjaar  Söffet  non  ber  iBvnl^e,  in  metd)er  bad  @e= 
fdjtinge  gefod)t  ift,  ba3u  nnb  läßt  StOed  snfammcn  nod)  einige  3eit 
fd)inoren.  ®eim  2tnrid)ten  tf)ut  man  nod)  ein  ©tiicf  frifd)e  Sutter 
3u  bem  ^ad)öe,  rid)tet  ed  auf  einer  runben  ober  langen  ©d^nffet 
an  nnb  betegt  ed  mit  oertorenen  @iern  (9?r.  73)  nnb  in  S3ntter 
getb  gebratenen  ©emmeUSroutond. 

423.  ^latödgcfdjlijtgc  mit  tWaioron. 

!Dad  tatbdgefd^tinge  mirb  geioafdjen,  in  nid}t  31t  fteine  ©tüde 
gefd)nitten  nnb  mie  in  ber  oorigen  Stummer  gar  gefodjt.  ®ie 
bnrd)gegoffene  Srütje  fod)t  man  mit  etmad  9Bei§met}t  31t  einer 
feimigen  ©ance  ein,  t^nt  getjadte  ^eterfitie,  ©d)nitttaud)  nnb  etmad 
SKaforan  ba3it,  gief^’t  bie  ©ance  über  bad  ®efd)tinge  fd)ioenft  bei= 
bed  mit  einanber  bnrci^  nnb  fügt  bad  etloa  nod)  fet;tenbe  ©at3  nnb 
geftü^encn  Pfeffer  ba3u.  9J?an  giebt  311  bem  ®efd)tinge  gefd)ätte, 
in  SBaffer  nnb  ©at3  abgefod)te,  ober  'ißettfartoffetn. 

424.  S'albdniercit  mit  ti?räntcrn,  aus  fines  herbes  (für.  ofj  g^iebnferb). 

^Wan  fd)ueibet  bad  g^ett  fo  oiet  loie  mögtid)  Oon  ben  9?ieren 
nnb  biefe  bann  in  bünne  ©d)eiben,  bie  man  oon  beiben  ©eiten 
mit  ©at3  nnb  Pfeffer  beftrent.  üDann  tä§t  mgn  in  einem  5?affe= 
rotlbedet  ober  einer  @ierhtd)enüfanne  etioad  tßntter  getb  loerben, 
tegt  bie  9?icrenfd)ciben  tjinein,  beftrent  fte  mit  gel^adter  ^eterfttie, 
©d)nitttaud)  nnb  (Jbamfngnond,  täfit  fte  auf  rafd)em  fetter  oon 
beiben  ©eiten  nur  fteif  toerben  nnb  gießt  bann  ein  Söffet 
9?obert=©auce  nad)  9?r.  217,  fo  roie  ein  (Stad  SBeißioein  ba3it.  ®ie 
9?ieren  merben  bamit  einige  SKate  auf  bem  .fetter  umgefd)toenft, 
ot)ne  baß  fie  tod)cn,  nnb  bann  rafd)  angeridjtet.  ^at  man  feine 
©ance,  fo  beftrent  man  bie  9?ieren  mit  etioad  Stffetjt,  gießt  ein  üaar 
Söffet  3:nd  nnb  ein  toenig  SBeißloein  tjinein,  tt)iit  einen  Söffet 
9}foftrid)  ba3it  nnb  fd)ioenft  bie  9?ieren  bamit,  bid  fie  red)t  t)eiß 
loerben,  bod)  bürfen  fie  nid)t  fod)en,  looburd)  ße  oiet  oon  it;rer 
3artßeit  oertieren. 
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425.  ®cöratcne  5faI6§iticreit. 

!Die  Spieren  tüerben  icie  In  S'Jv.  424  in  ©d^eiben  gefc^nitten 
unb  mit  ©at3  unb  Pfeffer  in  @i  nnb  geriebener  ©emmet  panirt. 
Seim  3lnrid)ten  bratet  man  fie  rafdj  i'on  beiben  ©eiten  gelbbraun 
unb  giebt  fie  mit  guter  3fu3  atS  fetbftftanbigeS  ©eridjt  ober  atd 
®emüfe=Seitage. 

©ollen  bie  9?ieren  geröftet  merben,  [o  taud)t  man  fie  in  jer* 
laffene  Sutter,  mätjt  fie  in  geriebener  ©emmet  unb  röftet  fie  auf 
fcbavfem  £ol;Ienfeuer  oou  beiben  ©eiten  braun. 

426.  SalD^lttcrcn  mit  9}ciÖ  ä ritaliemie  (f^r.  a Sitaliänn). 

Sier  in  ©d)eiben  gefd)nittene  ^atbdnieren  merben  mie  in 
9?r.  424  mit  bieten  geljadten  Kräutern  in  Sutter  bon  beiben  ©eU 
ten  rafd)  fteif  gebraten  unb  auf  eine  ©d)üffet  gefd}üttet.  (Sin  biertel 
^'fnnb  Sutter  täßt  man  in  einer  ^afferolle  getb  merben,  fd)üttet 
% $funb  guten  9?ei§  man  fo  fange  unter  fortmäbrenbem 

fRübren  in  ber  Sutter  braten  tä^t,  biö  er  fid)  getb  färbt,  gießt 
% Ouart  red)t  fräftige  3iuS  auf  ben  9?eit8,  fügt  ©at3  nnb  eine 
bet  b”'jw  unb  faßt  ibn  auf  getinbem  f^^euer  etma  3ioan3ig  SRinutdh 
bämpfen,  big  er  gau3  troden  unb  otjue  alte  g^tüffigfeit  ift.  ®ann 
nimmt  man  bie  3t’5tebef  beraug  unb  rübrt  nod)  etioag  Sutter  unb 
'A  ^funb  geriebenen  S^^^fß^nfäfe  unter  ben  fReig.  hierauf  ftreid)t 
man  eine  runbe  SD'Jebtfbeifenform  red)t  bid  mit  Sutter  aug,  fegt 
auf  ben  Soben  ein  runbeg  Sutterpabier  unb  beßreut  bie  f^orm  mit 
geriebener  ©emmet.  fRun  tbut  man  eine  fingerbide  ©d)id)t  fReig 
hinein,  eine  ßage  5Rierenfd) eiben  mit  Kräutern  barüber  unb  fo  fort, 
big  bie  f^orm  oott  ift,  bod)  muß  bie  oberfte  ©d)id)t  burd)  fReig 
gebitbet  fein.  fRun  faßt  man  ben  9?eig  im  3lemtid)  beißen  Ofen 
‘A  — 1 ©tunbe  baden,  ftür3t  ibn  bann  auf  eine  runbe  ©d)üffet, 
nimmt  bag  Rapier  ab  unb  giebt  ibn  mit  einer  $?iebegäbfet=  (2:omate=) 
©auce  (5Rr.  318)  3ur  jEafef. 

427.  tntDggcfrijfe. 

®ag  ^atbggefröfe  mirb  mit  ©af3  unb  Saffer  fauber  geret=> 
nigt,  ein  paar  2Raf  geioafdjen  unb  in  SBaffer  mit  ©at3,  2Bur3ef^ 
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lüerf,  ©ettjürj  unb  einer  3iüiebet  njeid)  gefod^t.  ®ann  fc^neibet 
man  eS  in  ©tücfe,  |)a[f{rt  etmaS  Sitttev  mit  9}Je’^t  auf  bem  gener 
ein,  rüljrt  e«  mit  ber  burd^gegoffenen  ©efröfebrü^e  f(ar  unb  fod)t 
baüon  eine  feimige  ©auce,  in  me(d)e  man  fein  geljadte  ^eterfiüe, 
©d^nitttand)  unb  ein  menig  2)Jaiovan  tt)nt.  9)?an  fd}ärft  biefe 
©auce  mit  etmad  S^itronenfaft  ab  unb  gießt  fie  über  baS  ©efröfe, 
me(d)ei8  man  barin  bis  311m  2lnrid)ten  I^eiß  erf)ält. 

428.  ÄalbSoeltÄfC/  fancr. 

®a8  ^atbSgefröfe  mirb  mie  in  ber  vorigen  Stummer  gereinigt, 
gar  ge!od)t  unb  in  ©tüde  gefdjnitten.  ®ann  tbut  man  feinmürftig 
gefd)nittenen  ©ped  in  eine  ^afferode,  läßt  ifm  etmaS  braten  unb 
fügt  eine  ebenfo  gefd)nittene  unb,  nad)bem  biefe  gelb  ge= 

braten,  einen  Söffet  9)ie;^t  l;in3U.  §at  fi(^  baS  9J?el^t  getb  gefärbt, 
fo  rü!^rt  man  eS  mit  ber  ®efröfebrüt)e  ftar,  fod)t  eine  feimige 
©auce  bauou,  bie  man  mit  etmaS  3a<^£^‘farbe  braun  färbt  unb 
burd)  3^!^$  öon  3“der  ober  ©t)rup  füßfauer  maö^t.  9?un  t^ut 
man  baS  gefc^nittene  ©efröfe  in  bie  ©auce  unb  fc^toenft  eS  gut 
bamit  burd^. 

429.  ÄatbSfilßc  ä la  poulette  (fpt.  a la  ^ulett). 

Dtec^t  gut  gebrütjte,  loeiße  ^atbSfüße  fd^neibet  man  3ioifd^en 
ben  5?tauen  unb  bann  ber  Sänge  naä}  oon  beiben  ©eiten  bis  auf 
ben  ^'uoc^en  ein  unb  töft  febe  ^ätfte  oon  bem  ^nodjen  ab.  9?ac^= 
bem  man  bie  5?atbSfüße  in  SBaffer  btand)irt  i^at,  fd^oi^t  man  in 
©c^eiben  gefcbnitteneS  5öur3ehoerf  unb  eine  23utter, 

tbut  einen  Söffet  SJiebt  ba3u  unb  rüt;rt  fo  oiet  Söaffer  ober  Souitton 
bamit  ftar,  baß  man  beim  Stuffocben  eine  bünne  ©auce  erbätt,  in 
metd^e  man  bie  ^atbSfüße,  fo  mie  ©at3,  ein  Souquet  unb  etmaS 
©ffig  ober  ©itronenfaft  tbut.  2[)?au  bebedt  nun  bie  ifatbSfüße  mit 
einem  S3utterbapier,  täßt  fie  tangfam  in  3—4  ©tunben  gar  focben, 
nimmt  fie  bevauS,  gießt  bie  ©auce  burdj  eiu  ©ieb  unb  focbt  fie 
auf  rafd}em  f^euer  ein,  biS  fie  feimig  genug  ift.  bie  ©auce  bid 
genug,  fo  fügt  man  gct;adte  i)3eterfitie  unb  ©d^nitttaud;  ba3U,  tbut 
bie  Äatbsfüße  bincin  unb  fcbtocnft  fie  oor  bcin  Stnricbteu  mit  einem 
guten  ©tüd  Suttcr  burcb. 


227 


430.  (Bcröftctc  iJalfiöfiiic. 

§at  man  bte  ^atbSfüße  mie  in  ber  nötigen  97ummer  gar  ge= 
fod)i,  fo  trocEnet  man  fie,  menn  fie  erfaltet  [inb,  auf  einem  Sudb 
rein  ab,  beftreut  fie  mit  <Satj  unb  ?5feffer,  taiubt  fie  in  gefd^mol« 
3ene  Satter  unb  mäljt  fie  in  geriebener  ©emmet.  Seim  2tnrid)ten 
röftet  man  bie  ^atböfü^e  über  jiemlid)  ftarfer  £oI;tengIut]^  non 
beiben  ©eiten  braun  unb  giebt  fie  mit  einer  fräftigen  3^uS  jur  STafel. 

431.  Blanquetle  (fbr.  Slanfett)  noit  Jlalb  im  OtciÖronbC. 

§ier3u  merben  3Jefte  non  Kalbsbraten  nermenbet.  SEJan  f(^nei= 
bet  baS  f^teif^  in  bünue  nieredige  ober  raube  ©d^eiben,  bereitet 
non  2ö3eißmef)l  unb  SouiQon  eine  ©auce,  bie  man  mit  % Ouart 
abgefod)ter  ©aljue  3iendic^  bid  einfod)t,  burd)  ein  ©ieb  ober  2;uc^ 
ftreid)t  unb  über  baS  Kalbfleifd)  gie§t,  inetd)eS  man  im  bain-marie 
(©.  24)  tnarm  fteöt.  ©in  IjalbeS  i)3funb  07eiS  mirb  gereinigt,  ein 
paar  9}?at  in  SBaffer  peij^  gemacht  unb  bann  mit  % Ouart  fetter 
Souillon,  ©al3,  einer  mit  3rnei  9?etfeu  gefpidten  unb  einem 

©tüd  Sutter  in  einer  palben  ©tunbe  meid},  aber  hoch  törnig  gefod)t. 


Fig.  36. 


97ad}bem  man  bie  3U5iebeI  herausgenommen,  rid)tet  man  non  bem  37eiS 
auf  einer  taugen  ober  runben  ©d)üffet  einen  9?aub  an,  ben  man  mit 
bem  aJteffer  ober  mit  einer  teitförmig  gefd}iiittenen,  rohen  9?iohr:= 
rübe  bunt  brüdt.  ®aS  Slanquette  mirb  mit  einem  ©tüd  Sutter 
unb  einer  )priefe  ?5fcffer  gut  burdjgefchmenft  unb  in  ber  9)iitte  beS 
97eiSraubeS  augerichtet. 
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432»  fficifjcg  3{aoout  uon  ^alliöOrntcn. 

9}?cin  ein  ©tücf  53uiter  in  einem  tafferoübecfei  ober  einer 
(gierfnd)en|)fanne  geib  merben,  legt  ben  in  ©djeiben  gefdjnittenen 
SSraten  hinein,  beftrent  i^n  mit  ©atj  nnb  geriebener  ©cmmel,  füUt 
ein  paar  Löffel  SouiÜcn  barüber  nnb  brüdt  ben  ©aft  einer  SU 
trone  tjinein.  S'hin  Iä§t  man  ben  ^Braten  unter  öfterem  iöegie^en 
t)ei§  merben,  big  bie  ©ance  bnrd)  bie  geriebene  ©emmet  feimig 
gemorben  ift.  ©ber  man  fod)t  mit  3Bei§mebf,  SBoniaon  nnb  SU 
tronenfäure  eine  feimige  ©ance,  gie^d  biefe  über  ben  gefd)nittenen 
S3raten  nnb  fd)menft  itjn  beim  ?(nrid)ten  mit  einer  Siaifon  oon  brei 
Sigetben  (©.  30)  itnD  einem  ©tüd  ©arbeUenbutter  gnt  burd. 

433.  SraiutcS  ütagoiit  boit  fi'atböbrate«  mit  Sb(imbi(]nonc>. 

©ie  33ratenrefte,  [o  mie  ein  ©n^enb  mit  Sitronenfaft  imb 
S3utter  einpaffirte  Stjampignond,  Serben  in  ©djeiben  gefdjnitten, 
bie  53ratenfnod)en  ftein  gel^anen  nnb  mit  etmad  S3cniQon  ober 
3Ba[fer  an§getod)t.  5)ann  (ä§t  man  Sutter  mit  50fel)t  anf  bem 
^euer  gelbtid)  [d)mi^en,  rül^rt  eS  mit  ber  burd)gego[fenen  ®riU)e 
üon  ben  iBratenfnocben  ftar  nnb  foc^t  babon,  mit  ©a(3,  etmad 
ißfeffer  nnb  bem  Sl)ampignon=?^Dnb  eine  feimige  ©ance,  bie  man, 
menn  fie  nid}t  brann  genug  ift,  mit  etmad  braun  färbt. 

ÜDiefe  gießt  man  burd)  ein  ©icb  über  baö  gefd)nittene  gteifd)  nnb  bie 
Sl^ampignond  nnb  läßt  SlUed  jufammen  nod)  ein  paar  ä)?at  auf= 
fod}cn,  el^e  man  ed  anrid)tet.  ©tatt  ber  Sl^ampignonö  fann  man 
in  ©d)eiben  gefd)nittene  fßfeffergiirfen  nebft  getjadter  ißeterfitie  nnb 
©d)nittlaiid)  bem  9?agoiit  beimifd)en  nnb  bied  nad)  Setieben  and) 
in  einem  üieidranbe,  mie  er  in  9?r.  431  befd)rieben  ift,  anrid)ten. 

434.  Ilachöe  (fpr.  >&afd)eb)  DO«  ÄalbdDratcn, 

®ad  S^Ieifd)  mirb  bon  alten  fel^nigen  imb  ^rten  Stl^eilen  be- 
freit nnb  mit  bem  Sßiegemeffer  nid)t  31t  fein  geljadt.  9Jfan  bereitet 
eine  braune  ©ance,  mie  fie  in  ber  hörigen  ^Jfiimmer  befdjrieben, 
bod)  fod)t  man  fie  eüoad  bider  ein,  mifdjt  bad  gebadte  5’leifd),  fo 
ibie  fein  gcl;adte  ^eterfitie  nnb  ©Anittlaud)  ba3it,  berrübrt  bad 
^ad)öe  beim  31nrid)ten  mit  einem  guten  ©tüd  33ntter  nnb  garnirt 


229 


e8  mit  verlorenen  (Siern  (3^r.  73)  unb  mit  in  ^albmonbe  gefd)nit= 
teilen  unb  in  53iitter  gelbbraun  gebratenen  ©eiiimet=Sroutüiiö. 

435.  58oiilcttcii  üoit  ^alöSbrotcii. 

S5ie  ^Bereitungsart  ift  ganj  biefelbe,  mie  bie  in  9?r.  374  bei 
ben  Soutetten  von  9iinbfteifd)  bcfc^riebene. 


III.  Uon  bei  BuGcfeitung  öes  ^nmmetfreifc^es. 

jDaS  ^ammelfteifcb  ift  ivegen  feiner  nabrtiaften  iBeftanbf^eile 
fei^r  gefud)t  unb  ba  eS  leicht  verbaulicb,  jebem  Sitter,  fogar  ®ene= 
fenben,  3uträgticb,  bod)  niit^  man  eS  fo  altgefd)lad}tet  ivie  inögtid^ 
»erbraud^en,  iveiin  eS  3art  unb  mürbe  fein  foll.  3)aS  f^teifd)  von 
einem' iungen'^Stücf  tßieb  ertennt  man  an  ber  teb^ft  votl^en  f^arbe, 
ouc^  finb  bie  i8eintnod)en  bei  einem  fiingen  Rammet  feiner,  atS  bei 
einem  alten.  ^fimmel,  nad)beiii  er  gefc^tad)tet 

ift,  in  bie  Leuten,  ivetd^e  auf  ber  obenftebenben  f^igur  mit  1 be3eicb= 
net  finb;  in  ben  ©attet  ober  fÄüden  2,  ber  auS  ben  9?ier*  unb  (5o= 
tetettftüden  gebitbet  tvirb.  -Sft  er  ber  Sänge  nad)  in  3lvei  2ibeite 
3ertegt,  fo  be3eid)iiet  man  biefe  mit  bem  Sianieit  §animettarree.  Sluf 
ben  ©attet  folgt  ber  .^atS  3,  ber  in  ber  fRegel  mit  bem  S3tatt  4 
I unb  ber  S3ruft  5 3ufamnien  abgebaiien  unb  bann  unter  bem  9?ameit 
I f^ebtribpe  verlauft  ivirb. 
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9^od)  tft  in  bemerfen,  ba§  bie  ©d)üp,  fo  hjte  bte  Heller, 
h)elc£)e  man  ginn  ^annnelfleifd)  benn^t,  :^ei§  geftedt  Serben  müffen, 
meti  ba§  ^annnelfett  auf  faften  Xedern  glctc^  gerinnt. 

436.  (Scbrntenc  ^ammclf eitle. 

9}?an  mäl}tt  eine  red)t  vnnbe,  gebrungene  ^ammetfeule,  Hopft 
fie  mit  ber  f5Iäd)e  beS  ^admeffevd  tüdftig  burd>,  mad)t  brei  S^inger 
breit  unter  bem  ^niegelen!  ringsum  einen  @infd)nitt  big  anf  ben 
SSeinfnodjen,  fd)abt  bag  fjteifd)  gang  rein  oon  bem  ^nodien  nad) 
unten  gurud  unb  Ijaut  U}n  einen  3oK  »on  bem  ©nfd^nitt  entfernt 
red}t  glatt  ab.  ®en  §üfttncd)en  töft  man  enüoeber  big  gu  bem 
Äeutenfnod)en  aug,  ober  man  fuidt  ibn  nur  mit  bem  ^admeffer  ein. 
Sfiun  mäfd}t  man  bie  i?eule  ab,  fpidt  fie  nad)  S3etieben  mit  einigen 
©d)aIotten,  beftreut  fie  mit  ©alg  nnb  legt  fie  in  eine  Bratpfanne, 
in  ber  man  bie  Butter  I)at  gelb  loerben  taffen.  ®ie  ^eute  loirb 
bann  unter  öfterem  Begießen  in  2'A  — 3 Stunben,  ober  loenn  man 
fie  fel)r  meid)  t)aben  miti,  in  nod)  längerer  mei(^  gebraten, 
bod)  muß  man  ab  nnb  gu  etmag  SBaffer  gugießen  unb  bie  ^eute, 
menn  fie  fid)  gu  fe^r  färben  foßte,  mit  einem  Butterpapier  bebeden. 
Beim  Stnric^ten  nimmt  man  bie  Äeute  peraug,  töft  bie  obere  5teifcb=^ 
feite  baoon  ab,  fc^neibet  fie  in  fd)räge  Ouerfd)eiben  unb  tegt  fte 
in  iprer  frül^eren  ©eftatt  mieber  auf  bie  ^eute.  ®en  Beinfnoc^en 
beftedt  man  mit  einer  B^pitlote  (©eite  31).  ®en  Bratenfa^  rül^rt 
man  mit  etmag  3ug  ober  Bouitlon  oon  ber  ^sfanne  tog,  gießt  ipn 
burd)  ein  ©ieb,  befreit  f^n  oom  g^ett  unb  mad)t  if>n  mit  etmag 
Har  gerüfirtem  ^artoffetmetit  feimig.  hierauf  mirb  bie  i?eute  mit 
ber  Bratenfug  magtirt  unb  bie  übrige  3ug  in  einer  ©auciere  apart 
bagu  gegeben.  SBiCt  man  bie  ^eute  fpideu,  fo  päittet  man  fie,  fo 
meit  fie  nid)t  mit  f^ett  bebedt  ift,  fein  ab  unb  fpidt  fie  reept  hraug. 

437.  ©ebrotene  ^ommetfciile  ^ l’Anglalse  (fpr.  a SangbtäbD- 

3)ie  ^ammetfeute  mirb  mie  in  ber  üorigen  9?ummer  oorberei* 
tet.  3)ann  fd)iieibet  man  bag  auf  ber  inneren  ©eite  beßubtid)e  übers 
ftüffige  g^ett  ab,  tl^ut  eg  in  bie  Bratpfanne,  tegt  bie  ßeute 
barauf,  beftrent  fie  mit  ©atg,  gießt  ein  paar  tropfen  SBaffer  un* 
ter  unb  täßt  fie  ungugebedt  im  Ofen  1%— 2 ©tunben  gar  braten. 


231 


3D?an  gießt  toä^^venb  beö  SratenS  fo  toenig  SBaffcv  alä  mögtid}  unter, 
bamit  baS  ^ett  auf  ber  ^eule  rcd^t  croquant  h3trb.  i?aun  man  fte 
am  ©f)ieß  braten,  fo  befeftigt  man  fie  baran,  inbem  man  bad  ©fjieß 
an  ber  inneren  ©eite  beg  ^niegelenfeg  in  bie  ^eute  ftic^t,  [o  baß 
eg  am  anbern  @nbe  beim  ^üftfnod^en  in  ber  fDlitte  mieber  ßcraug 
fcmmt,  befeftigt  ben  Seinfnoc^en  mit  ftarfem  Sinbfaben  unb  ftid)t 
einen  furjen  §Dl3ff)eiI  ber  Quere  nad)  burd)  bie  teilte,  metd)e  in 
1%  ©tunben  unter  öfterem  33egießen  gar  gebraten  mirb.  . S!J?an 
giebt  eine  ftare,  fräftige  f>ug  apart  baju. 

438.  SWfltinirtc  §onimcIfcitIc. 

9?ad)bem  bie  §ammelfeule  mie  gemöl^nlic^  norbereitet  ift, 
tet  man  fte  ab  unb  fpidt  fie  rec^t  fauber.  .^ierauf  läßt  man  in 
©d^eiben  gefd)nitteneg  2ßur3etoerf  unb  ein  paar  ©djalotten  mit 
etmag  Suttcr  ober  ißrouenceröl  auf  bem  g^euer  fd)mi^en,  gießt  l^alb 
SBaffer,  patb  SBeineffig  ba3U,  tl)ut  ©al3,  ®emür3,  jfppmian,  5Bafi= 
lifum,  ein  paar  2Bad)l^Dlberbeereu,  fo  toie  ein  iBouquet  Ijinein  unb 
läßt  bag  @au3e  eine  ©tunbe  lang  fo^en.  9?a(^  33ertauf  biefer  3eit 
gießt  man  bie  93?arinabe  burd)  uub,  fobalb  fie  erfattet  ift,  über  bie 
§ammetfeute,  h)etd)e  man  in  einen  paffenben  irbeuen  fj?apf  getljan 
l)at.  {fJZacbbem  bie  ^eute  5 — 6 Sage,  im  ©ommer  aber  für3ere 
3eit  in  ber  Slliarinabe  gelegen,  nimmt  man  fie  peraug,  legt  fie  in 
eine  Bratpfanne,  gießt  3erlaffene  Butter  barüber  unb  bratet  fie, 
inbem  man  ab  unb  3u  ettoag  non  ber  5D?arinabe  3ugießt,  in  brei 
©tunben  gar.  ®en  Bratenfafj  fpüft  man  mit  9ug  ober  Bouillon 
oug,  gießt  ipn  burd),  madft  ipn  mit  ettoag  ^artoffelmel)!  feimig 
unb  giebt  it)n  in  einer  ©auciöre  apart  3ur  ^ammelfeule. 

439.  ©cfdimortc  .^aiiimclfcidc. 

®ie  feule  toirb  geflopft,  getoafd)en,  mit  ©d)alotten  gefpidt, 
•in  eine  paffenbe  itafferode  gelegt  unb  mit  2Bur3eltoerf,  3toiebeln, 
®etoüt3,  einem  Lorbeerblatt  uub  einem  Bouquet  garnirt.  ®amt 
gießt  man  ettoag  Saffer  ober  Söeißbier  piu3u,  läßt  bie  Äeule  barin 
in  3 — 4 ©tunben  unter  öfterem  Begießen  gut  3ugcbedt  langfam 
gar  fd)moren.  ©obalb  bie  Brül)e  anfängt  fürs  ein3ufod)eu,  toeubet 
man  bie  ^ammelfeule  öfter  um,  big  fie  fid)  non  beiben  ©eiten 
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fd)Bn  Braun  geförBt  Bat  unb  glacivt  fie  bann  im  Ofen,  tnbcm  man 
fie  mit  iBtem  f^onb,  3U  metd)ein  man,  menn  er  fur^  geBt,  ein  me* 
nig  Sßaffer  ober  SSonidon  jugießt,  re(Bt  fleißig  Begießt.  bie 
5?eule  gar  unb  red)t  Btanf  gtacirt,  fo  nimmt  man  fie  auö  ber  58rüBe, 
fod)t  biefe  mit  etmaS  SBaffer  ober  23oitilIon  loS,  giej^t  fie  burcB  unb 
mad}t  fie,  na^bem  man  fie  entfettet,  mit  5?'artoffeImeBl  ober  mit  in 
S3utter  einpaffirtem  SBeijenmeBt  feimig.  (Sine  anbere  Slrt,  bie  §am= 
melteide  3U  fd^ntoren,  BefteBt  barin,  baß  man  ben  S3oben  einer  tan* 
gen  ilafferolle  mit  in  ©d^eiBen  gefdjnittenem  Hammeltalg  au^legt, 
bie  Haiumelfeule,  uad)bem  fie  gefal3en  ift,  mit  ber  Beften  ©eite  auf 
ben  jtalg  legt,  eine  3ti5ieBet,  ein  l?orBeerBlatt  unb  2Bur3elmcrf,  fo 
mie  einige  Löffel  SBafffr  ober  ^Bouillon  Btnsu  tBut  unb  bie  Äeule 
bamit  fd)iuoren  läßt,  Bid  fie  fid)  auf  ber  unteren  ©eite  Braun  gefärBt 
Bat  unb  bie  iBrüBe  gau3  fur3  eingefod)t  ift.  Sfe^t  gießt  man  aB 
unb  3u  etma§  SBaffer  ober  Souidon  nad),  botB  nur  menig  auf  ein* 
mal,  bamit  bie  ^eule  immer  in  fur3er  iBrüBe  fdjmort,  unb  Begießt 
fie  fleißig,  BiS  fie  in  ber  oBen  angegeBenen  3^it  ^an  3 — 4 ©tun* 
ben  meid)  unb  f(Bön  glacirt  ift.  3^'-'^^3t  mirb  bie  Heule  mie  in 
9?r.  437  unb  als  paffenbe  ©arnitur  merben  Hartoffeln,  fomopl  ge* 
fod)te  mie  gebratene,  SBeißfoBl,  2BirfigfoBl,  meiße  ober  grüne  5BoB= 
neu,  gefcpmorte  ©urfen  u.  f.  m.  gegeben.  (Oie  ^Bereitung  biefer 
©emüfe  finbet  man  tpeilS  in  bem  SlBfcpnitt  „oon  ben  ©emüfen,'' 
tBeilS  unter  ben  „©arnituren"  9?r.  328). 

440.  ®c!od)tc  Hanimelfeiile  k l'.Anglaise  (fpr.  0 SangBIäBf’). 

3n  einer  Hafferode,  bie  fo  groß  ift,  baß  bie  Hammelfeulc  Be* 
quem  Biimiu  gept,  läßt  man  2Baffcr  fod)en,  tput  bie  Heule  pinein, 
fügt  ©al3,  fo  mie  2!Bur3etmerf  B”^Su  unb  läßt  fie  2 — 2‘/i  ©tunbe 
gleid)mäßig  fod)eu,  inbem  man  baS  oerbampfte  SBaffer  ftctS  bur^ 
fod)eubeS  mieber  erfeljt.  9?ad)  Verlauf  biefer  3^i(  nimmt  man  bie 
Heute  B^i^auS,  garnirt  fie  mit  oerfd)icbenen  in  Söaffer  unb  ©al3 
aBge!od)ten  ©emüfen,  mie  9JioBrrüBen,  meißen  9JüBen,  S3lumenloBt 
u.  f.  m.  unb  giebt  eine  ^Butter  * ©auce,  bie  man  mit  2)?eBt,  Butter, 
©al3,  Pfeffer  unb  Souidon  uad)  9?r.  224  auf  bem  fjcuer  abrüBrt, 
in  einer  ©andere  apart  ba3u.  -Sn  ber  ^^egel  giebt  man  3ugtei(B 
mit  ber  ©auce  eine  ber  englifd)en  ©aucen * (Sffeit3en,  mie:  ©ofa, 
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Hndfjoöi«,  ?obfter  u.  f.  l^evrnn,  »on  ber  fid)  Sieber  ttad)  ^Belieben 
eürad  unter  bie  ©aitce  mi[d)t.  2Im  beften  tbut  man,  bie  ^eute  bei 
S:i[d)e  3n  trand)iren,  tnbem  fo  bie  ein3elnen  ©tüde  am  [aftigften 
bleiben.  SiRan  fann  bie  ©emüfe  and}  3itgteid}  mit  ber  £eute  gar 
fod^en  unb  ridjtet  fi(^  babei  nad)  ber  3^^;  bie  Sebed  3um  Sßcicb' 
werben  erforbert. 

^1.  JJorcirtc  -$)QmmcncuIe. 

9}?an  löfl  ben  ^üft=  unb  ^Jeulenfnodjen  einer  red)t  altge= 
fdblacbteten  ^ammelfenle  bi«  an  ba«  ^niegelenf  au«,  fd)iieibet  ba« 
gleifd)  inwenbig  fo  weit  ob,  ba§  uod)  etwa  ein  halber  f^inger  bid 
bauen  on  ber  §aut  fi^en  bleibt,  Ijadt  ba«  auögefd^nittene  f^leifd) 
mit  einem  ^Drittel  fo  uiel  ©djweinefett  ober  Snftfi^ed  rec^t  fein  unb 
fügt  eben  fo  öiel  eingeweidjte«  unb  rein  au«gebrüdte«  5D?ild}brob, 
al«  man  ©ped  ®ann  werben  in'Sntter  gefd)Wi^te 

gebadte  ^eterfilie,  ©d^nittlaudb  unb  (^bampignon«,  fowie  ba«  notbige 
©0I3,  Pfeffer  unb  einige  (Sier  unter  bie  f^arce  gerührt  unb  biefe, 
nacbbem  man  fid)  burd)  eine  ^robe  non  ihrer  ^altbarfeit  über3engt 
bat,  in  bie  ^eule  gefüllt.  9J?an  näht  btevauf  bie  ^eule  mit  einer 
©reffirnabel  unb  bünnem  S3inbfaben  3U,  giebt  ihr  fooiel  wie  mög= 
li(b  ihre  frühere  ©eftalt  wieber  unb,  fd)inort  fie  Wie  in  9?r.  440 
in  2%  — 3 ©tunben  gar.  IBeim  2lnrid}ten  nimmt  man  bie  ^eule 
heran«,  fdjneibet  mit  einem  ©d)nitt  bie  obere  ^^ölfte  berfelben  gan3 
ab,  theilt  biefe  ber  2önge  no(h  burd)  einen  ©d)nitt  in  3Wei 
welche  man  Wieberum  in  f^röge  Querfd)eiben  fcpneibet  unb  bann 
ba«  gait3e  ©tüd  in  feiner  uorigen  Sage  auf  ber  ifeute  wieber  3U* 
fammenfe(jt.  üDen  f^onb  h^it  nian  iu3Wifd)en  burd)gegoffen,  uom 
g'ett  befreit  unb  mit  ein  paar  Söffet  brauner  ©auce  unb  einem  ®lafe 
fDiabeira  eingefod)t.  fKit  einem  Sh^^tl  biefer  ©auce  ma«firt  man  * 
bie  Äeute  unb  giebt  bie  übrige  in  einer  ©auci^sre  opart.  211« 
-©ornitur  paffen  gefd)morte  ©nrfen,  9?iord)eln,  Kartoffel  = ©eignet« 
u.  f.  w.  bo3u 

442.  ®cbrotcner  ^animclfattd  h.  la  Brdonne  (fpr.  a la  58retonn). 

9)?an  riopft  einen  red)t  olt  gcfchlad)teten  ^ammelfattel  (ben 
gait3en  9iüden  öom  ^üftfnochen  bi«  3unt  $alfe)  mit  ber  gtöchc 
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beS  ^acfmeffcrö,  fntcft  bie  9tip^en  bon  Betbcn  ©eitert  ein,  rotit  fie 
nebft  ben  ®iinnitngen  unter  bem  ©attet  jufnmmen,  bainit  biefer 
eine  red)t  egate  fjovm  evl)ätt,  umfdjlingt  il;n  ein  j^aar  mit 
S3inbfaben  nnb  legt  i:^n  in  eine  Bratpfanne,  bereu  Boben  man  mit 
in  ©c^eiben  gefd)nittenem  ^ammelfett  belegt  ^at.  9?ad)bem  man 
ein  paar  2:ropfen  SBaffer  nntergegoffen,  bratet  man  ben  9?üden 
unter  öfterem  Begiej^en  in  einer  ©tunbe  gar,  mobei  man  fo  menig 
Söaffer  mic  mögtid)  nad^giegt  itnb  ben  Braten  unbebecft  braten  Iä§t, 
bamit  baS  f^ett  red)t  croquant  mirb.  Beim  Stnrid)ten  trampirt 
man  ben  ^ammetrüden,  inbem  man  bie  beiben  9?üdenmitSfeIn  to8= 
IBft  nnb  biefe  in  Duerfdjeiben  fc^neibet,  legt  biefe  in  iprer  frii^eren 
®eftalt  auf  bem  9?üden  mieber  jufammen,  beftreicbt  benfelben  üer= 
mittelft  eineiS  ^infels  mit  flüffiger  StafelbouiHon  nnb  giebt  eine  Etare 
3fuS  apart  baju*).  SDie  ©arnitur,  bon  meicber  er  auch  ben  Spanten 
erhält,  befteht  in  meinen  Bopnen,  bie  man,  nad)bem  fie  beriefen 
nnb  gemafcben  finb,  in  ibeid)em  SBaffer  mit  ©atj,  einer  3'^ie^el 
nnb  einem  ©türf  ©ederie  gar  Eod)t  unb  auf  einen  ®urd)fd)Iag 

gie^t.  ®ann  fd)neibet  man  einige  in  ©cpeiben,  fd)mi^t 

fie  mit  einem  ©tüd  Butter  auf  bem  f^^euer,  bis  fie  anfaugeit,  ficb 

braun  ju  färben,  tput  einige  Söffe!  SD^epI  ba3u,  meId)eS  man  furje 
3eit  in  ber  Butter  braten  läßt  unb  mit  3uS  unb  einem  Söffe! 

©ftragoueffig  f!ar  rührt  nnb  ju  einer  feimigen  ©auce  berfo^t,  melcbe 
man  burd)  ein  feines  ©ieb  ftreid)t.  3n  biefe  ©auce  thut  utan  bie 
Bohnert,  läßt  fte  barin  ”hei§  tberben  unb  fd)tbenEt  fie  mit  einem 
©tüd  Butter  unb  einer  ^>riefe  meißen  Pfeffer  burcp.  .^at  man 
feine  SuS,  fo  nimmt  man  Bouiüon  unb  färbt  bie  ©auce  mit  ctmaS 
3uderfarbe  braun. 

443.  ®efptdter  ^ommclfattcl. 

jDer  ^ammelfatte!  toirb  gcEIopft,  redjt  fauber  abgehäutet  unb 
bann  mit  feinen  ©pedfäben  gefpidt.  hierauf  legt  man  ihn  in  eine 
Bratpfanne,  beftreut  ipn  mit  ©a!3,  gießt  3er!affene  Butter  barüber 

*)  2(nch  h'cc  iß  beffer,  ti'cnit  baS  !Eranchircii  bei  Üfeß  gcfchieht,  um 
bic  ©tücte  im  bollcn  ©oft  ju  erholten,  ©eite  8 unter  ÄoIbSrüd'en  pnbet 
mou  bie  nähere  Stnieitnng. 
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unb  bratet  il^n  in  1 — 1%  ©tunben  unter  öfterem  S3egte§en  recEjt 
faftig  gar.  ®er  ©attet  mirb  mie  in  ber  vorigen  Stummer  trand)irt, 
bie  iSratenfug  mit  Souillün  ober  3:uS  toögefpntt,  burc^gegoffen, 

entfettet  unb  mit  etloaS  Äartoffetmel^t  feimig  gcmadjt.  SHS  ©arnitur 
toerben  gebratene  Kartoffeln  bajn  gegeben. 

444.  ®eft&morter  ^ammclfottcl  mit  fardrtcn  ®urtcn. 
iJJadjbem  man  ben  ^ammetfattel  mie  in  9?r.  443  üorbereitet, 
bebedt  man  ben  iBoben  einer  langen  Kafferotle  ober  ^Bratpfanne 
mit  bünnen  ©dfeiben  oon  §ammetfett,  legt  ben  ©attel  mit  ber 
f^teifc^feite  barauf,  gie§t  ein  menig  SBaffer  unter  unb  lä^t  il)n 

langfam  bämpfen,  big  bie  Srül^e  ganj  eingefodjt  ift  unb  er  eine 
f^öne  braune  f^arbe  er^tten  !^at.  SDann  gie^t  man  etmag  SBaffer 
unter,  tl^ut  2Bur3eÜoerf,  eine  unb  ein  ©tüddjen  2orbeer= 

blatt  ba3u  unb  Iö§t  ben  ©attel  2 — 3 ©tunben  langfam  fd)moren, 
inbem  man  ab  unb  3U,  toenn  eg  erforberüc^  ift,  ein  loenig  SBaffer 

untergie§t.  3ft  ber  ©attet  gar,  fo  nimmt  man  il^n  l^eraug,  fpült 

ben  g^onb  mit  3ug  ober  iBouiUon  log,  paffirt  i!^n  burd)  ein  ©ieb, 
nimmt  bag  f^ett  baoon  ab  unb  gie§t  il^n  über  ben  ^ammetfattet, 
metc^en  man  mieber  in  bie  Kafferode  gelegt  f)at  unb  läßt  ben= 
felben  unter  öfterem  S8egie§en  mit  ber  i8rüt)e  im  Dfen  glaciren. 
9'?ad)bem  man  ben  ©attel  mie  geioöbnitcb  tranc^irt  fiat,  garnirt 
man  ifn  mit  folgenber  ©arnitur:  brei  big  oier  gro^e  ©d)tangen= 
©urfcn  merben  gefd)ält,  in  brei  31^0  lange  ©tüde  gefd)nitten  unb 
bann  mit  einem  dJteffer  ober  einem  paffenben  rnnben  2lugfted}er 
bie  in  ben  ©urfenftüden  befinblid)en  Kerne  entfernt,  loobnrc^  eine 
ettoa  einen  3^^  iut  ®urd)meffer  tjattenbe  ^öl^Iung  entftel)t.  .^ier= 
auf  fod}t  man  bie  ©urten  einige  Slltale  in  ©at3toaffer  auf,  trodnet 
fie  auf  einem  reinen  Sud)  ab  unb  füllt  fie  mit  einer  nad)  ??r.  24 
bereiteten  redft  3arten  Kalbfleifd)farce,  in  meld)c  man  beliebig  ein= 
paffirte  Kräuter,  mie  ißeterfiUe  unb  ©d)nitt(aud)  mifdfen  fann.  Sie 
©urten  merben  nun  in  einer  flad)en  Kafferode  mit  S3uttcr,  Souidon 
ober  3?ug  unb  etmag  (Sffig  ober  Sitronenfaft  pon  beiben  ©eiten  gar 
unb  bann  gau3  fur3  eingcfd)mort,  fo  ba§  fie  oon  il)rem  f^onb  red)t 
btanf  glacirt  finb.  (Sttoa  24  fteine  reebt  egale  3J?ofrrüben  merben, 
naefbem  de  fauber  gepult  finb,  ber  2änge  nad)  in  3)oei  .'pölften 
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gcfd)nitten,  6Iand)irt  unb  bann  mit  Soiiillon,  ©alj,  Sutter  imb 
einem  ©tüd  3uder  gar  unb  red)t  meidj  eingcfod)t.  5Beim  2lnrid)ten 
fc^neibet  man  }ebe§  ©urfenftild  in  ^mei  ©d^eiben,  tegt  um  ben 
angevid)teten  ^ammetfattet  eine  ©mdenfd^eibe,  bcbedt  biefe  jur 
^ätfte  mit  3 neben  einanber  getegten  9J?o]^rrübenftü(fd}en,  auf  metd^e 
mieber  eine  ©uvtenf^eibe  gelegt  mivb  unb  fo  fort,  bis  baS  gteifd) 
rings  umfränjt  ift.  9J?an  giebt  entmeber  eine  5n?abeira  = ©ance 
(9?r.  203)  ober  ben  nod)maIS  ouSgefpütten  unb  feimig  gefod)ten 
^ammelfonb  opart  ba^u. 

445,  iPoitirtcr  §amnicIfottcI  ^ l'Anglaisc  (fpr.  a Sangbläbf). 

©obalb  ber  ^ammelfattel  geftopft  unb  mit  33inbfaben  umne^t 
ift,  fe^t  man  il^n  in  ein  paffenbeS  @efd)irr  ein,  übergie^t  il)u  mit 
einer  fetten  53vaife  unb  läjjt  il;n  gut  gugebecft  in  brei  ©tunben 
red)t  meid)  bämpfen.  öieranf  mirb  er  bei^aiiögenommen  nnb,  menn 
er  erfaltet  ift,  mie  in  ber  hörigen  Dhnnmer  trand)irt  nnb  baS 
f^ieifd)  genau  in  feiner  früf)eren  ü?age  mieber  auf  ben  £nod)en  ge= 
legt.  9Jian  riü^rt  'A  ))3funb  S3utter  mit  4 (Sigetben  ju  ©a’^ne,  t^ut 
etmaS  ©alj  unb  )ßfeffer  bajn,  beftreid)t  mit  biefer  SKaffe  bie  obere 
©eite  beS  ^ammetfattelS,  beftreut  il)n  mit  geriebener  ©entmel  unb 
^armefanfäfe,  beträufelt  if)n  mit  jerlaffener  S3utter  unb  giebt  tl)m 
im  £)fen  rafd)  eine  fd)öne  braune  f^^arbe.  S3eim  2lnrid)ten  legt  man 
ben  ^ammelfattel  bel^ntfam  auf  eine  tauge  •©d)üffel,  garnirt  it)n 
ringsum  mit  S^eiSs  SroqnetS  (©.  162)  unb  giebt  eine  ftare  3fuS 
apart  ba^u. 

446.  (SlQcirtcS  ^ammclfnrree. 

3ft  ber  ^ammelfattet  ber  Sänge  nad)  in  jmei  Steile  gefpatten, 
fo  nennt  man  biefe  ^ammetfarreeS.  S3on  einem  ^ammetfarree 
t)aut  man  ben  9?üdgratfnoc^en  ab,  o^ne  baS  f^teifd)  3U  befc^äbigen, 
ftopft  bie  fjfsifdtf^iis  mit  ber  g^täcbe  bcS  ^admefferS  unb  legt  baS 
Karree  in  eine  paffenbe  ^afferolle,  bereit  S3oben  man  mit  ©d;eiben 
hon  ^ammetfett  bebedt  t)at.  ®ann  gießt  man  fo  hiet  SBaffer  ober 
teid)te  S3onitIon,  baß  eS  über  bem  f^teift^  fte'^t,  bajn,  fügt  ©atj, 
2ßur3ctmerf,  @emür3  unb  ein  garnirtcS  Souquet  l^in3u  unb  bämpft 
baS  iforrce  in  etma  3mei  ©tunben  tangfam  gar,  bod^  nid^t  3U  meid). 
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.hierauf  nimmt  man  eS  ^evau8,  läßt  c8  auf  einer  frad)en  ©d)ü[fel 
mit  ber  ^ettfeite  nad)  unten  erfalten,  fdjneibet  eS  in  ftngetbide 
(5otetettd,  ftn^t  bte  Änoc^en  etma  einen  3'^^  5Ieifd)e 

unb  kpu^t  [ie  red)t  glatt.  ®ie  SviUje,  in  metd)er  baS  Karree 
gar  gemadjt  ift,  gießt  man  burd)  ein  ©ieb,  entfettet  fie  unb 
fod)t  fie  auf  rafd)em  f^euer  ein,  big  fie  anfängt  feimig  ju 
merben.  9?iin  gießt  man  fie  über  bie  ^arrecftüde,  bie  man  barin 
langfam  ermörmt  unb  red)t  btant  gtacirt.  SDag  fo  bereitete  §am= 
metfarree  mirb  in  ber  Sieget  nur  atd  Seilage  ju  grünen  Soljnen, 
©nbiuien,  meißen  Siüben  u.  f.  m.  uertnenbet. 

447.  ©eröftctcg  ^antmcUotrcc. 

®aS  ^ammetfarree  mirb  mie  in  ber  vorigen  97uramer  gar 
gemadit,  menn  eg  erfattet  ift  in  cotefettförmige  ©tüde  gefd)nitten, 
mit  ©at}  unb  fpfeffer  beftreut,  in  3ertaffene  33utter  getaucht  unb 
in  geriebener  ©emmd  panirt.  S3eim  2tnrid)ten  röftet  man  eg  auf 
bem  9?oft  non  beiben  ©eiten  gelbbraun  unb  giebt  eg  Ujie  bag  in 
ber  vorigen  Siummer  atg  ®emüfe=Seitage. 

448.  Gebratene  $animcI-(?otclcttg. 

fOian  uermenbet  baju  bag  Stippenftüd,  bag  Ijeißt,  benfenigen 
2d)eit  beg  ^ammetfarreeg,  in  meld)em  fid)  bie  fRippen  beftnben, 
löft  bag  f^teifd)  mit  bem  ?D7effer  non  bem  Stüdgratfnoc^en  unb  l}aut 
biefen  mit  einem  ^admeffer,  ba  mo  bie  Slippen  an  bemfelben  be- 
feftigt  finb,  red)t  glatt  ab.  hierauf  fd>neibet  man  bag  Siippenftüd, 
je  nad)bem  bie  ®oteiettg  größer  ober  fteiner  augfatlen  foden,  3tot= 
fd)en  feber  ober  jmifi^en  je  jmei  Siippcn  burd),  mad)t  an  febem 
(5ote(ett  etma  einen  paiben  ßod  treit  über  bem  3'f^ifd)  einen  (Sin= 
fd)nitt  ringg  um  ben  ^lnod)en,  fc^abt  bag  f^ett  unb  bie  .^aut  non 
bemfetbeu  unb  paut  iljn  etioa  anbertl;alb  3‘^Q  über  bem  ^feifd)  ab. 
®ann  fd)neibet  man  bie  bag  umpüllcnben  ©eljncn  unb  bag 

5ett  (non  mdd)em  man  auc^  ein  fieineg  ©tüd  über  bem  f^feifd) 
taffen  fann),  rein  ab,  fd)tägt  bie  ®otetettg  mit  bem  ^admeffer  ein 
»enig  breit,  fd)neibet  fie  runb,  beftreut  fie  mit  fßfeffer  unb  ©atj 
unb  bratet  fie,  in  di  unb  geriebener  ©eiumet  panirt,  ober  auc^ 
unpanirt  in  gertaffener  Sutter,  bon  beiben  ©eiten  rafd)  getbbraun. 
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jDie  fo  bereiteten  S^otelettg  fann  mon  mit  florer  3fu8  unb  gebrate= 
nen  ^ortoffeln  atS  ein  [etbftftönbigeö  ®erid}t  geben,  ober  fie  a(S 
@emüfe=33eitage  oermenben,  boc^  mu§  man  fie  im  erften  gaü  größer, 
im  leijteren  aber  fo  flein  mie  moglid)  fc^neiben. 

449.  ©cröftctc  ^ommet=Eotclettö  i l’Anglaisc  a Sangtäbf). 

9?acbbem  ber  fRüdgratfnoc^en  oon  bem  9?if)f)enftücf  abge'^auen 
ifl,  fb^neibet  man  ©otelettd  menigfteng  jmei  g^inger  bicf,  bepu^t  ben 
fRippenfnoc^en  mie  in  ber  oorigen  9fummer,  boc^  ma^t  man  ben 
@infd)nitt  einen  bem  f^teifc^  ringS  um  ben  S?nod)en. 

jDann  ftopft  man  bie  S^otelettS  etmaS  breit,  lä^t  aber  ba§  fie  um= 
gebenbe  f^ett  ganj  baran,  bepu^t  fte  etioa«,  beftreut  fie  mit  Pfeffer 
unb  0alj,  taucht  fie  in  jerlaffeue  S3utter  unb  mäljt  fte  in  gerie= 
bener  ©emmel.  it'urj  oor  bem  Slnric^ten  merben  bie  (Koteletts 
auf  bem  9foft  bei  3iemli(^  ftarfer  ^o^Iengtutp  oon  beibeu  ©eiten 
braun  geröftet  (fobatb  fie  ftd)  etmaä  feft  anfüblen,  fiub  fte  gut) 
unb  mit  einer  flarfen  3fuS  unb  einem  ^artoffet=ißüree  jur  S^afel 
gegeben. 


450.  Sautirte  (fpr-  fobtirte)  Rommel  = Sotclctt§  aui  fines  herbes 
(fpr.  ob  ^iebnferb). 

2Ran  mad)t  biefe  (^otelettö  nur  etma  fingerbid,  fo  ba§  man 
baö  9^ippenftüd,  menn  eS  ftarf  ift,  bei  feber  9fippe  burcbfd}neibet, 
bepu^t  biei'fiuf  5lnod)en,  fd^neibet  bie  ©ebnen  unb  ba§  f^ett 
rein  ab,  ftopft  bie  dotetettS  teid)t  mit  bem  ^admeffer  unb  fd)neibet 
fte  red)t  runb.  ÜDann  3erlä(3t  mau  in  einem  ^afferoHbedel  ober  in 
ber  (5iertud)enpfanne  eüoag  frifdje  töutter,  ftreut  fein  gel;adte  ^eter= 
ftlie,  ©cbnittlau^,  ©bampignonS  unb  kapern  binein,  legt  bie  gefat= 
3enen  SotelettS  barauf  unb  Iä§t  fte  auf  rafd^em  ^euer  oou  beiben 
©eiten  gar  braten.  3^e^t  3iebt  man  fte  oom  f^etter  3urüd,  gießt 
ein  paar  Söffet  braune  ©aucc  ba3u,  läßt  bie  SotelettS  barin  einen 
Sltigenblid,  opne  baß  fie  fotben  unb  richtet  fie  auf  einer  langen  ober 
runbcn  ©ibüffct  frait3förmig  au.  2)ic  ©attce  fcbärft  man  nocb  mit 
ctmaS  ©arbeltcnbutter  unb  ditrouenfaft  ab,  maöfirt  bie  Koteletts 
bamit  unb  giebt  bie  übrige  in  einer  ©auci6re  apart.  -Sfu  bie  fDiitte 
ber  dotclettö  faitn  mau  flciue  runbc  5tartüffeltt  tbnn,  bie  man  in 
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SBaffer  unb  ©a^  abfocfjt  unb  nadjbem  fie  abgegoffen  finb,  mit 
frifcber  33utter  burcbgefcbmentt  t>at. 

451.  |>ammel  = gtltclcttd  ä la  Soubise  (f^r.  a la  ©ubibf)- 

®te  Rammet  = (Koteletts  merben  mie  in  ber  borigen  Stummer 
geformt,  beim  2lnrid)ten  in  jerlaffener  S3utter  bon  beiben  ©eiten 
rafd)  fautirt  unb  auf  einer  runben  ©d)üffel,  meiere  mit  einem  ber 
©eite  163  bef(^riebenen  3?änber  berfeben  ift,  franjförmig  angerid}tet. 
3n  bie  5Kitte  ber  Sotelettd  tbut  man  ein  3ibiebel  = ißüree,  melcbed 
fotgenbermaßen  bereitet  mirb:  ©ine  SlRe^e  mei§e 

fc^neibet  man,  loenn  fie  gepult  finb,  in  ©d^eiben,  btanebirt  biefe 
einige  3J?inuten  in  fodjenbem  SBaffer  unb  gie^t  pe  bann  3nm  2tb= 
troffen  auf  einen  ÜDurcbfd^lag.  3)aun  3erläj3t  man  ein  eigro§e3 
©tüd  33utter  in  einer  ^taffevolle,  tbut  in  Söürfel  gefd)nittenen  ma= 
geren  ©d^infen  unb  bie  3^^>i£beln  ba3U,  Iä§t  biefe  meid}  fd)mifjen, 
ohne  ba§  fie  fidj  färben,  ftreut  einen  Söffet  SJJebl  bavnber  unb 
rübrt  ein  b^ibeS  Ouart  ©at;ne  unb  etmaS  S3ouiIlon  bamit  ftar. 
5JZun  läßt  man  ba3  ®an3e  unter  beftäubigem  fRübren  3U  einem 
biden  ißüree  eitdodjen,  metdjeä  man  bureb  ein  ©ieb  ftreidjt,  mit 
©at3  unb  ein  menig  meinem  'Pfeffer  abfdjmedt  unb  au  bain-marie 
(©.  24)  marm  {teilt,  ©eim  Hnridbten  oerrübrt  man  bad  3^i^bet= 
ißüree  mit  einem  ©tüd  S3utter  unb  richtet  ed  in  ber  Sttitte  ber 
©otetettd  an,  bie  man  mit  etioad  3ertaffener  Safetbouillon  gtacirt 
bat.  3)tan  fann  noch  anbere  ©ntreed  mit  ben  fo  bebanbetten  ©0= 
telettd  beurteilen,  bie  nur  in  ber  ©arnitur,  meicbe  batb  aud  ©ubioien, 
©auerampfer  unb  ©djoten,  batb  aud  einem  3)taronen=  (9Zr.  392) 
ober  ©bampignond  = ißüree  beftebt,  fteb  oon  einanber  unterfd^eiben. 
S3ier3ebn  ©otelettd  genügen  3U  einem  ©ntree  für  10  ißerfonen.  3)ed 
befferen  Studfebeud  megen  beftedt  man  bie  ilnodjen  ber  ©otelettd 
mit  fteiuen  iJ3apicr=ißapitIoten. 

452,  ^omracl=  ©otelettd  i la  Yillcrol  (fpr.  a la  Sillroa). 

2ttan  fd^ueibet  bie  ^ammct=©otelettd  etma  fingerbid,  bepu{jt 
fie  mie  ed  in  9?r.  450  befd)riebeu  ift,  burcb3iebt  fte  mit  Ileinen 
©pedfäben,  legt  fic  in  eine  flacbc  ^'afferolle,  gie§t  fo  oiel  SBouiüou 
bu3u,  ba{j  fie  baoou  bebedt  fiub,  fügt  ©al3,  2öur3etiDerf  unb 
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tüürj  ba3ii  itnb  läßt  bie  S^otelettS  jitgebedt  red)t  toeid)  bänn^fen. 
©tnb  fie  gar,  [o  läßt  man  fie  jmifdjen  jmei  ®edeln,  bie  man  tcid)t 
befdjmert,  erfalten,  Befd}neibet  fie  ved)t  runb,  taudjt  fie  in  eine 
5Biöeroi  = ©ance  (fiel;e  9Zr.  272)  ttnb  (egt  fie  auf  eine  geölte  flache 
©d)üffe(.  -Oft  bie  ©ance  auf  bcn  SotelettS  feft  geinorben,  fo  Be* 
ftveut  man  biefe  mit  geriebener  ©emmel,  taud)t  fie  in  (Si,  fjanirt 
fie  mit  geriebener  ©emmel  nnb  )|3armefanfäfe  unb  badt  fie  in  l^eißem 
33acffett  ju  fcböner  O^arbe,  ober  man  rangirt  fie  in  einen  ©ecfet 
mit  gegärter  33utter  unb  giebt  ißnen  im  Ofen  fjarbe.  9?ad)bent 
bie  (Koteletts  auf  einer  runben  ©d)üffe(,  um  bie  man  einen  fRanb 
ge((ebt  I;at,  angerid)tet  finb,  tßnt  man  ein  ©nincöe  oon  (5'I)am= 
3)ignonS  ober  ©teinpit^eu,  unter  me(d)ed  man  ein  paar  ?öffel  !Xo= 
mate=©ance  (9?r.  218)  unb  ein  ©tücf  frifd)e  ®utter  gemifd}t  (jat,  in 
bie  9)?itte,  beftreid)t  bie  ß'ote(ett§  mit  bem  fnrj  eingefocßten  f^onb, 
in  me(d)eni  man  fie  gar  gemad)t  bat  unb  beftedt  bie  i?uod)en  mit 
((einen  ^apier=$api(loten*). 

453.  aJJiittouftcafÖ  (fpr.  217öttcnßeds). 

2J?an  bereitet  fie  entmeber  aud  bem  Karree,  inbem  man  baS 
f^(eifd)  in  einem  ©tüd  oon  ben  9(ippen  (oötöft,  bon  ben  ©eljnen 
unb  bem  f^ett  befreit  nnb  in  fingerbide  Ouerfd)eiben  fdjneibet,  bie 
man  etmaS  breit  f(opft  unb  mie  ((eine  i8eefftea(8  abrunbet,  ober  man 
3er(egt  eine  a(tgefd)(ad)tete  5?eu(e  in  gricanbeaup  {Sflx.  380),  bautet 
biefe  oon  aden  ©eiten  unb  fdjneibet  fie  quer  burd)  in  fingerbide 
©tüde.  Oiefe  ©tüdc  merben  ge((opft,  abgerunbet,  mit  ©a(s  unb 
^Pfeffer  beftreut,  in  3er(affene  SSutter  getaud)t  unb  mie  bie  Seeffteatä 
in  5(?r.  362  auf  bem  9?oft  gar  geröftet  ober  in  33utter  mit  fein  ge^ 
badten  beiben  ©eiten  rafd)  braun  gebraten.  2(?an 

giebt  eine  (räftige  3Jud,  bie  man  auS  ben  §amme((nod)en  bereitet, 
entfettet  nnb  3iir  ^älfte  eiuge(od)t  b<^(r  ba3u.  (gebratene  ober  ge= 
(od}te  ^artoffe(n  unb  ein  flartoffe(=  ober  SSobnen-^üree  paffen  am 
beften  ba3u. 


*)  3u  ben  <SoteIett  = @ntr(5e8  tbnt  man  mobf,  bie  ©cbüffeln  mit  einer 
f^arce»  Unterlage  gn  oevfeben,  moranf  man  bie  (£oteIctt6  bei  meitem  beffer 
anrid)ten  fann. 
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454.  UitgarifcOcS  ipovrila^glciftiö. 

SSon  einem  9?ip^)enftiicl  ]^aut  man  ben  9?ücfgratfnod)en  ab, 
fd)neibet  e§  in  fingerbide  SotelettS,  non  benen  man  mir  baS  über= 
pffige  gett  abfd)neibet,  fie  mit  ©at3  nnb  geftogenem  ^a)3vifa=,  ober 
in  (Svmangelnng  beffen  mit  gefto^enem  meinen  Pfeffer  beftrent  nnb 
mit  einem  ©tnd  Sutter  nnb  einer  eine  fiadje  i?a[feroHe 

tl^nt,  bie  man  mit  il^rem  ©edel  feft  3iibedt.  ©ann  läßt  man  ba« 
gleifd)  im  Ofen  ober  auf  gau3  getinbem  §ener,  inbem  man  ein 
^aar  glü^enbe  ^o^ten  auf  ben  ©edet  legt,  langfam  gar  fdjmoren 

(eS  muß  meic^  aber  faftig  fein,  ido3u  ettoa  V*  — 1 ©tunbe  erfor= 

berlid)  ift)  nimmt  hierauf  baS  O^ett  rein  ab  nnb  gießt  ‘ i Ouart  faure 
©at)ne  ba3u,  mit  melier  man  ba§  gieifd)  nod}  fur3e  bämfjfen 
läßt.  9^un  ridjtet  man  e§  auf  einer  ©d)üffel  an,  foftet  bie  ©ance, 
ob  fte  fal3ig  genug  ift,  fügt  nod}  ein  menig  fßaf)rifa=fßfeffcr  I;in3u 
nnb  giebt  fie  über  baS  O^ieifd}.  ©tatt  beS  ifarreeS  fann  man  baS 

Statt,  bie  Sruft  ober  bie  f^el^trippen  ba3u  oermenben,  muß  baö 

iJteifc^  aber  in  fjaffenbe  ©tüde  bauen. 

455.  ^?iöato  non  §nmmclflciftö. 

5Iu8  einer  recht  attgefdjtadjteten  ^ammetfente  löft  man  bie 
9?üffe  bei^auS,  entfernt  bie  §äute  nnb  ©ebnen,  läßt  aber  bad  f^ett 
fo  oiel  al8  mögücb  baran,  fd)ueibet  bad  in  einen  ^otl 

ftarfe  Sßürfel,  beftrent  biefe  mit  ©at3  nnb  ?5feffer  nnb  mengt  fte 
gut  burd)  einanber.  .g)ieraitf  läßt  man  ein  ©tüd  Sutter  in  einer 
^afferoOe  gelb  merben,  fd)iüi^t  eine  fein  geljadte  ©d^alotte  einige 
Slugenbüde  barin,  tl}ut  ba8  ^ammelfteifd)  hinein  nnb  läßt  eS  gut 
3ugebedt  eine  bnibe  ©tunbe  lang  bämbfen,  bi§  eS  fid)  oon  allen 
©eiten  fd}ön  braun  färbt  nnb  red)t  faftig  mirb.  2BilI  man  baS  f^Ieifdb 
aber  gau3  meid}  bnl^en,  fo  gießt  man  ab  nnb  31t  eÜoaS  Sonillon 
unter  nnb  läßt  e8  längere  ^eit  fd)moren.  3n3mifd)en  mäfd)t  man 
1 fPfunb  9teid  marrn  ab,  läßt  % Quart  Souillon  fodjen,  fd)üttet 
ben  Ufteiß  hinein  nnb  läßt  ihn  mm  auf  fel;r  tangfamem  geiter  in 
% — 1 ©tunbe  meid)  3iel)en,  er  muß  aber  förnig  bleiben,  ©ann 
gießt  man  % fßfunb  Sutter,  bie  man  auf  bem  geuer  hat  gefb  toerben 
taffen,  über  ben  9?ei8  nnb  läßt  ü)n  nod)  'A  ©tunbe  3ugcbedt  ftehen. 
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Seim  Hm-id)ten  tl)ut  mau  baS  §ammei[(etfd)  in  bie  9)iitte  einer 
©d)ü[fe(  unb  rid)tet  ben  9?eid  vingßum  an. 

456.  ©cöninbftcd  §ammclficUdi  mit  9iot5niein. 

(gd  merben  entmeber  au8  einer  §ammclfeule  ober  and  bem 
Karree  fingerbicfe  (Stüde  gefd}nitten,  bie  man  mit  bem  ^admeffk' 
etmad' breit  ftopft,  mit  ©alj  unb  ißfeffer  Beftreut  nnb  bann  in  eine 
^jaffenbe  ^lafferoHe  fo  einrangirt,  baß  man  auf  ben  Soben  berfelBen 
eine  Sd)id)t  gieifd}  legt  unb  bie[e  mit  in  ©d)eiBen  gefd)nittenen 
3mieBeht  nnb  einigen  ©emürjförnern  Beftreut.  .g)ierauf  folgt  eine 
gtoeite  ©cBid)t  gdeifd)  mit  3'»ieBetn  n.  f.  m.  UeBer  bie  te^te  2age 
tBut  man  ein  f?ovBeerBratt  unb  ein  garnirted  Sonquet,  gießt  fo  oiel 
9?otl;mein  ba3u,  baß  baig  3^ieifd)  bamit  Bebedt  mirb,  oerfd;tießt  bie 
^afferode  mit  einem  gut  ^affenben  ®edet  unb  läßt  baS  f^feifd)  auf 
jiemlid}  rafd)em  3^euer  fod)en,  Bid  ed  meid)  iff,  doc^  muß  man  Sorge 
tragen,  baß  bie  Srü'^e  nid)t  ju  furj  gefit.  f>ft  bad  ^teifd)  gar,  fo 
rid)tet  man  ed  auf  einer  Sd)üffel  an,  fod)t  ben  f^onb  mit  etmöd 
Brauner  Sauce  ober  mit  Har  gerü't)rtem  ^artoffelmeBt  feimig  unb 
gieBt  il)n  über  bad  fyieifd).  2Bo  man  bie  ^mieBeln  fetbft  nid)t  liebt, 
tl^ut  man  2 ober  3 gau5e  3mifd)en  bad  gieifcB,  bie  man 

bann  Beim  5Inrid)ten  t)eraudninimt.  — So  einfad)  bied  ®erid)t  and) 
erfd)eint,  fo  ift  ed  bod)  Befonberd  fd)madl)aft  unb  Häftig. 

457.  atnnoiit  üoii  ^amniclftcifd)  mit  ©cmiifcn. 

9J?an  Bant  Bad  f^teifd),  (oom  Karree,  Oon  ber  Sruft  ober  oom 
Statt)  uad)bcm  ed  ge»afd)en  ift,  in  paffenbe  Stüde,  tt)ut  biefe  mit 
einer  3^'^icBet  unb  einem  guten  Stüd  Sutter  in  eine  ^afferolle 
läßt  ed  bamit  auf  rafd)em  f^euer  unter  öfterem  Umfd)menfen  fteif 
merben.  ®ann  BeftänBt  man  ed  mit  ein  paar  Söffefn  ?D7et)I,  oer= 
rüBrt  fo  riet  SBaffer  ober  'teid)te  Souinon  bamit,  baß  bad  gleifd) 
bamit  Bebedt  ift,  läßt  ed  unter  fortmäl)renbem  fRüI)reu  auf  rafd)em 
Steuer  anfod)en  unb  3iel)t  ed  bann  an  bie  Seite  bed  f^euerd  3urüd. 
hierauf  fügt  man  Sal3,  ein  SorBeerBIatt  unb  ein  garnirted  Souquet 
l)in3u  unb  läßt  bad  gteifd)  langfam  fod)en.  f)n3mifd)cn  fd)ä(t  man 
junge  5iol)traBi  aB,  fd)ueibet  fte  in  jEBeife,  benen  man  bie  fjomt 
bon  Heincn  ^alBmonben  gieBt,  pu(jt  ferner  Heine  9)7oBttüBen  red)t 


I 


243 


fauber,  fd^ält  fletne  nmbe  favtcffeln  ab  imb  it'enn  bie 

redjeit  cg  bietet,  ein  ober  jlnci  SJte^en  iunge  grüne  @rbfcn  aug.  ®ie 
tojirabi  unb  9??oI;rrüben  tnerben  einige  SDhIe  in  fod)enbein  2Baf|er 
anfgefod)t  unb  bann  an  bag  gteifd?  getl^an;  ebenfo  bie  getnafdjenen 
5lartDffetn  unb  jnte^t  bie  grünen  (grbfen,  tcelAe  man  nertefen  unb 
gleic^faßg  gemafdjen  ^t.  ©inb  bag  ^ammelfleifc^  nnb  bie  ©emüfe 
gar,  fo  nimmt  man  ben  ©d)aum  unb  bag  ^ett  rein  ab,  foftet  bie 
©auce,  cb  [ie  ©atj  genug  !^at,  unb  giebt  ein  ©tücf  frifdje  iButter 
unb  ein  menig  hinein-  ®i£  ©auce  mu§  l^inreic^enb  feimig 

aber  nid)t  3U  bid  fein  nnb  mit  bem  f^teifd)  unb  ben  ©emüfen  ein 
faucenreidjeg  9?agont  bitben.  9)?an  mn§  befonberg  baranf  felgen, 
ba§  bie  ©emüfe  mit  bem  f^teifd)  ^ufammen  gar  merben,  bat)er  311= 
erft  bie  ^ol^trabi  unb  3}Jo!^rrüben,  bann  bie  Kartoffeln  nnb  3utejjt 
bie  ©djoten  ba3u  tl;un. 

458.  5poliitfd)cr  ^ofcnbrotcn. 

©in  oiertel  ^funb  berbeg  9?inbfleifc^,  % fPfunb  Katbfteifd), 
’/i  fßfunb  ^ammelfleifd)  nnb  Vi  ^funb  ©d)ioeinefteifd}  fdjabt  man 
aug  §aut  unb  ©eignen,  l^adt  eg  red)t  fein,  fd)ioi^t  eine  in 
©d^eiben  gefd)nittene  in  ißutter  meic^,  bod)  nid)t  braun, 

mifd)t  fie  nebft  % 'ißfunb  SButter  unb  für  1 ©itbergrofdjen  ein* 
gemeid)tem  unb  gut  auggebrüdtem  SO'iildjbrob  unter  bag  gteifd) 
unb  ftö^t  SlÜeg  im  föförfer  gut  burd).  ®ann  ftreid)t  man  bie 
g=arce  burd)  ein  ©ieb  unb  formt  fie  in  einer  ftad)en  ^Bratfjfanne, 
in  roeld)e  man  3erlaffene  S3utter  gegoffen,  mie  einen  ^afen.  hierauf 
fpicft  man  oermittetft  eineg  §ol3fpeitg  bie  OberfIäd)e  ber  g^arce  mit 
feinen  ©pedfäben,  beftreut  fie  teid)t  mit  ©a(3  unb  läßt  fie  im  Ofen 
unter  öfterem  S3egießen  etioa  eine  iBiertetftunbe  braten.  9?ac^  93er= 
lauf  biefer  3«it  nian  % Ouart  füße  ober  faure  ©at)ne  über 
ben  traten  unb  täßt  il^n  bamit  in  einer  SBiertetftunbe  fd)ön  braun 
färben.  9?un  nimmt  man  ben  iBraten  t)eraug,  fd)ncibet  i^n 
in  Querfd)eiben,  fpüft  ben  Sratenfa^  mit  etmag  S3ouiUon  ober 
3ug  aug,  gießt  il)u  burd)  unb  mad)t  il)u  mit  etloag  Klarmel^I 
feimig. 
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459.  Irish  Slew  ©rifd^  ®tju^). 

®aS  ^ammelfleifd)  mirb  hjte  in  9?r.  457  in  ©tücfe  genauen, 
bann  mit  Kartoffeln,  bie  man  gefd)ätt,  gemafd^en  unb  in  bide 
©d)eiben  gcfd)nitten  !^at,  fd)id)tmeife  in  eine  KafferoQe  gettjan,  in= 
bent  man  ©atj  unb  gefto^enen  ißfeffer  ba3mifd)en  ftrent.  Oben  auf 
tbut  man  eine  3li^iebet  nnb  ein  Sovbeevbtatt,  gießt  fo  niel  Slöaffer 
baju,  baß  ed  überfteljt,  läßt  baS  ©anje  in  3iüei  ©tunben  gut 
3ugebedt  gar  tod)en  unb  giebt  eS  fo  l;eiß  mie  mögtid)  3ur  Üafet. 

460.  ^ammetfteiftf)  mit  Stoicbcln  iinb  Kümmel. 

9}?an  ^ut  baS  ^leifd)  entmeber  nod)  in  paffenbe  ©tiirfe,  ober 
man  fnidt  eS  mir  mit  bent  ^admeffer  ein,  fe^t  e§  mit  I)tnreid)en= 
bem  SBaffer  3um  f^cner,  fd)äumt  ei?  rein  anö,  giebt  ©al3, 

nnb  SBur3eImerf  ba3U  unb  läßt  eö  gar  fod}en.  ®ann  nimmt  man 

baS  S^Ieifd)  mit  bem  ©d)anmlöffet  t)erau§,  fdjneibet  eS  in  ©tüde, 
gießt  bie  S3rül^e  bnrd)  ein  ©ieb,  läßt  in  ©djeiben  gefd)nittene 
3miebetn  barin  loeici^  fod)en  nnb  fügt  etloaS  toertefenen  Kümmel 

t)in3U.  ®ie  ©auce  mirb  nun  mit  KIarmel)t  ober  geriebener  ©em= 
mel  feimig  gemad)t  unb  über  baS  ^ammetfleifd?  gegoffen,  meld)eS 
man  barin  l^eiß  loerben  läßt  nnb  bann  anriebtet.  3n  ber  fRegel 
giebt  man  ein  Kartoffet=ißüree  ba3n. 

461.  ®eröftctc  §ammclbntft  (Grillade  [f^ir.  ©rittjab]  tjon  .^ammcl). 

3)ie  S3rnft  mirb  abgetoafdjen,  in  Söoffer  mit  ©al3,  einer 

3iniebel  nnb  2Bnr3etoert  meid)  gefod)t,  bann  oI)ne  baß  man  fie 
3erreißt,  non  ben  Knod)en  befreit  nnb,  nad)bem  fte  ertaltet  ift,  in 
t)er3förmige  ©tüde  gefd^nitten.  ®iefe  beftreut  man  bann  mit 
^ißfeffer  unb  ©al3,  tand)t  fie  in  3erlaffene  33nttcr,  mäl3t  fm  in  gc= 
riebener  ©emmet  unb  röftet  fie  auf  bem  fRofte  non  beiben  ©eiten 
getbbrann. 

9}?an  fann  bie  Srnftftüde  and)  in  (5i  nnb  geriebener  ©emmet 
paniren  nnb  in  33utter  non  beiben  ©eiten  brann  braten.  9J?an  giebt 
fie  entineber  mit  3Jud  atS  fetbftftänbiged  ©erid)t,  in  metd)cm  fjnbt  man 
fie  ungefd)iiitten  röftet,  ober  atd  ©emüfebeitage.  — ®aii3  ebenfo  be= 
reitet  man  baS  ^atSftüd. 
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462.  ^animdölatt  cn  ballon  (f)jr.  ang6  S3attong6)  ntit  ocftfjniortCIt 

(Siidclu 

5!Jian  fdjneibet  baS  ^amnietblatt  fo  gvo^  tüie  mögüd),  löft  ben 
ß'uod)en  bid  jum  erften  ©elenf  auö,  ol^ne  bie  §aut  ju  uede^eii, 
f^jtdt  bad  O^teifd)  auf  ber  inneren  ©eite  mit  feinen  ©f)edfäben,  bie 
man  in  ©atj  nnb  ge[to§enen  ©emürjen  gemäht  bat  nnb  fd)niirt  baS 
Statt  mittetft  einer  ®reffirnabet  nnb  Sinbfaben  311  einer  bübfd)en 
runben  ^orm  jufainmen.  .^ieranf  legt  man  ed  in  ein  paffenbed 
®efd}irr,  fügt  einige  SBnrjetmerf,  ein  Lorbeerblatt,  ein 

garnirted  Souqnet,  ©atj  nnb  @emür3  ^in3it,  gießt  etmaä  Souitton 
ober  SBaffer  auf  nnb  tößt  baS  Statt  in  2Vi  — 3 ©tnnben  gar 
bämbfen  nnb  3ute^t  in  ber  fur3  eingefoditen  Srütje  red)t  fd)ön  gta= 
ciren.  ®ad  Statt  mirb  nun  in  bünne  Qnerfd^eiben  gefd)nitten  nnb 
in  feiner  oorigen  ©eftatt  mieber  angeridjtet.  ÜDie  Srübe  entfettet 
man,  fpütt  fie  mit  etmad  -Sud  ober  Souitlon  to6,  gießt  fie  bnrd) 
ein  ©ieb  nnb  macht  fie  mit  ein  paar  Löffetn  brauner  ©auce  ober 
mit  Äartoffetmet)t  feimig.  9J?an  garnirt  bad  ^ammetbtatt  mit 
gefd)morten  ©urfen  (©eite  158),  bie  man  meiß  ober  braun  3ube= 
reitet  bat. 

463.  ■^omnitlsuilßfH  i la  Tartare  (fpr.  a la  jlartabr). 

9?ad)bem  man  bie  §ammet3ungen  (für  8 ißerfonen  braucht 
man  10  — 12  ©tüd)  gemafchen  pat,  fe^t  man  fie  mit  SBaffer 
gnfS  f^euer,  fd)änmt  fie  rein  and,  t^ut  ©at3,  ©emür3,  Lorbeer* 
btatt,  S[ßur3ettDerf  nnb  ein  paar  unb  täßt  bie 

jungen  bamit  gar  fodjen.  !Dann  nimmt  man  fie  tjerauS,  entfernt 
bie  bitte  ^ant  baoon,  täßt  fie  erfatten  nnb  fc^neibet  fie  ber  Länge 
nach  in  3tüei  ^ätften,  bie  man  mit  ©at3  nnb  ipfeffer  beftrcut  nnb 
in  ©i  nnb  geriebener  ©enimet  panirt.  9?un  bratet  man  bie  3un= 
gen  in  Sutter  ober  Sadfett  3U  fdjoner  garbe,  ridjtet  fie  auf  einer 
runben  ©d)üffet,  bie  ©pifje  na^  nnten,  en  mironton  (©.  30)  an, 
tegt  auf  jebeö  3nngenftüd  eine  ©itronenfd)eibe  nnb  giebt  eine  Sauce 
Tartare  apart  ba3u,  bie  man  fotgenbermaßen  bereitet.  SJJan  rührt 
mit  einem  getben  ©i  nnb  % Ouart  Si'oi^cnceröt  eine  9)?agnonaifen* 
©ance  nad)  9?r.  234,  oermifd)t  bicfe  mit  ein  paar  Loffetn  mcißer 
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©aiice,  mit  fein  gel)acftcr  ^eterfiüe,  ißfeffergurten  unb  dafjern  unb 
nmd)t  [te  mit  etmaS  feinem  SKoftiic^  red)t  f)ifant. 

464.  ^Oinmcljunocil  en  gralin  (f^3r.  angb  ©ratnngt;). 

9JJan  fod)t  7 ^ammeljungen  mie  in  ber  nötigen  iyjnmmer 

gar,  entfernt  bie  §ant,  Iäj3t  bie  jmifd)en  jmei  S3(ed)en,  bie 

man  mit  einem  ®emid)t  befdjmert  ^at,  erfatten  nnb  fd)neibet  fie 

bann  ber  Sänge  nad)  in  jmei  Hälften.  §ieranf  fd)neibet  man 
l‘A  ipfnnb  fd)iered  ^latBfteifd)  in  grobe  Söürfet  nnb  tä^t  biefe  fo 
mie  jmei  in  ©d)eiben  gefd^nittenc  i«  'ißfunb  gefd)abteni 

Snftffjed  anf  rafd}em  ^^ener  fdjmi^en,  bis  fie  fteif  gemorben  finb. 
©obatb  baS  ®anje  erfattet  ift,  mirb  eS  red)t  fein  gebadt,  mit 
'/i  'ißfnnb  eingemeid)tem  nnb  mieber  anSgebrüdtem  9Jiitd)brob, 

mit  ©atj  nnb  iPfeffer  im  SD'torfer  fein  geftoßen  nnb  burcb  ein  ©ieb 
geftrid)en.  9?ad)bem  man  biefe  ^arce  mit  1 — 2 Siern  bnrcbgerubrt 
nnb  fid)  bnrd)  eine  -ßrobe  oon  ber  ^attbarfeit  berfetben  überjeugt 
bat,  fe^t  man  einen  rnnben,  mit  bnnnen  ©pedbarben  nmgebenen 
2IuSfted)er,  ber  etoa  3'A  ®urd)meffer  bat,  ober  ein  ebenfo 

großes,  rnnb  gefd)nitteneS  Srobftüd  mitten  anf  eine  runbe  ©cbüffet 


Fig.  38. 


unb  beftreidjt  ringS  nm  ben  3rnSfted)er  ben  ©oben  ber  ©d)uffet 
ftngerbid  mit  ber  f^arce.  ®ann  legt  man  bie  3nngenftüde  mit  etmaS 
bajmifd^en  geftricbener  f^arce,  bie  ©pi^e  nad)  unten,  franjförmig 
barauf,  fo  ba^  febeS  ©tüd  baS  oorI)ergebenbe  jnr  ^ätfte  bcbedt  nnb 
füllt  bie  nod)  oorbanbenen  3a5ifd)enräume  an  ben  ©eiten  mit  fjarce 
aus,  bie  man  mit  bem  in  marmeS  SBaffer  ober  (Shoeif?  getaiid)ten 
SJJeffer  red)t  glatt  ftreid)t.  3)ie  obere  nid)t  mit  fjarce  bcbedte  ©eite 
eines  feben  belegt  man  mit  einer  balbmonbförmig 

gefd)nittenen  2;rüffelfd)eibe  unb  oerjiert  ebenfo  bie  g^arce  ringsum 
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mit  Sriiffeüt  obev  rec^t  rot^^er  ipöfetjmige.  97un  bebecft  man  ben 
©ratin  mit  bünnen  ©^jecfbavben  unb  einem  rnnben  Sntterpapier 
unb  Iä{3t  i^n  in  einer  ^Iben  ©tnnbe  im  nid)t  ^n  l^eißen  £)fen  gar 
Baden.  33eim  2tnrid)ten  entfernt  man  bad  i}3a)3ier  unb  bie  ©f5ed= 
Barben,  fo  mie  and)  ben  2lu8fted)er  ober  bad  58rob  nnb  Beftreidjt 
ben  ©ratin  mit  jerlaffener  2:afeIBouiffon.  -3n  bie  bnrd)  ben  2tnS= 
ftec^er  geBitbete  ^ö^Inng  füllt  man  in  ©d)eiBen  gefd)nittene  5£rüf= 
fein,  über  mit  ettoad  Brauner  ©auce  burd)gefd)menfte  ganje  ©^am= 
f)ignonS,  ober  am^  ein  fßagont  4 la  Financierc  (©.  413).  3D7an 
gieBt  eine  nac^  9?r.  206  Bereitete  fPerigorb=  ober  eine  ©fiamfjignonSs 
©auce  (97r.  184)  afjart  in  einer  f^auciere  ba3u. 

jDie  §ammel3ungen  fönnen  außerbem  nad)  ben  Bei  ben  ^aIBd= 
3ungen  unter  97r.  407  unb  408  gegebenen  9?ecepten  3ubereitet  ober 
ald  ©emüfeBeilagen  oerloenbet  merben,  inbem  man  fie,  nac^bem  fie 
gefod)t  finb,  in  3tüei  ^älften  fd)neibet,  in  ©i  nnb  ©ennnel,  ober  in 
iButter  unb  ©emmel  fjanirt  unb  in  Sntter  Braun  Bratet,  ober,  auf 
bem  üioft  311  fd)öner  f^arbe  röftet.  ©Benfo  fann  man  bie  in  ^älf= 
ten  gefd)nittenen  mit  jCafelBoniHon  ober  mit  i^rer  fur3  ein^ 

gelochten  5ßrü^e  glaciren  nnb  ald  ^Beilage  311  ©pinat,  ©nbioien, 
fRüBen  u.  f.  m.  geben. 

465.  §antmcIocI)irn. 

9Ran  Bereitet  e§  mie  baS  faIBögel;irn  in  97r.  410  unb  411, 
bod^  menbet  man  eS  nur  im  97ot^fad  an,  ba  eS  oiel  l^ärter  ift  mie 
©iBigeS  unb  oft  einen  unangene^^men  Seigefd^macf  :^at. 

466.  §ammcI=ScBcr. 

Sind)  bie  ^ammeI=2eBer  ftel^  ber  ^aIBS=2eBer  an  Sßoljlgefdjmad 
unb  3artl;eit  Bei  meitem  nad)  unb  mirb  in  ber  fRegel  nur  gebraten 
mie  bie  £aIBg-'2eBer  in  97r.  417. 

467.  $animcIfiif)C  k l’Estragon  (fpr.  a ScftragongB). 

®ie  fauBer  gebrül)ten  §ammelfü§e  merben,  mie  eS  Bei  ben 
talBgfüßen  unter  97r.  429  ongegeBen,  in  3mei  Hälften  Pon  ben 
tnod)en  geloft,  in  berfelBen  2Irt  gar  gemad)t  unb  bann  3itm  ©rfal= 
ten  3mifd)en  2 33Ied)e  gelegt,  bie  man  mit  einem  ©emid)t  Befd)mert. 
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3)ann  fodjt  man  mit  SBetjimeljI,  gnter  Souidon,  einem  ®(a[e  2Bei^- 
mein  nnb  einem  SOjeil  ber  burd)gegoffenen  Srü'^e,  in  ber  man  bie 
§ammetfü§e  gefod)t  "^at,  eine  bide  ©auce  ein,  legirt  fie  mit  3 @i= 
gelben,  fd)ärft  fie  mit  Sitronenfaft  ab  nnb  ftreid)t  fte  burd)  ein 
©ieb.  -Om  biefe  ©ance  taucbt  man  bie  ,f)ammelfüf5e  uon  aÜen 

©eiten  ein,  legt  fie  anf  eine  flad)e  ©d)üffel,  ^^anirt  fie,  fobalb  bie 
©ance  fatt  nnb  feft  ift,  erft  in  geriebener  ©emmet  nnb  bann  in 
(Si  nnb  geriebener  ©emmel  nnb  badt  fie  in  gutem  S3adfctt  ju 
fd)öner  f^arbe.  @tma  '/i  Onart  recht  fräftige,  aber  menig  gefallene 
S'atbf(eifd)in8  fod)t  man  jnr  ^älfte  ein,  läßt  in  längtidje  ©tüde 
gefd)nittene  (Sftragonblätter  einige  fOJate  barin  auffodjen  nnb  giebt 
biefe  3;n3  unter  bie  in3mifd)en  angerid)teten  ^ammelfüße,  bie  man 
ringsum  mit  berlornen  (Siern  (9?r.  73)  garnirt.  — 2)ie  unter 

9?r.  429  — 430  bei  ben  ^atbSfn^en  angegebenen  9?ecef)te  finb  anch 
anf  bie  §amme(fit§e  anmenbbar. 

468.  §anintclniercn  gcbadcn. 

®ie  ^ammelnieren,  12  ©tüd,  merben  ganj  üom  f^ett  nnb  ber 
^ant  befreit,  einige  3^1^  ^ faltem  SBaffer  gemäffert,  in  bünne 
©d)eiben  gefd)nitten,  auf  einem  Üinch  abgetrodnet  unb  mit  ©alj 

nnb  ^Pfeffer  beftrent.  jDann  mätjt  man  bie  f)Jicrenf(heiben  in  9)?ebl, 

hanirt  fte  in  (Si  unb  ©emmet,  badt  fie  rafd)  in  heißen  ^Badbutter 
jn  fd)öner  f^arbe  nnb  giebt  fie  mit  einer  fräftigen,  mit  Sitronenfaft 
abgefdjärften  3uS  jnr  jfafef. 

469.  §ammclnicrcit  fnutirt,  fobtirt). 

9?ad)bem  man  bie  äußere  §aut  non  ben  ^ammelnieren  ab= 
gelöft,  fd)neibet  man  febe  Spiere  ber  ?änge  nad)  in  2 ^älften,  be- 
ftrent  biefe  mit  ©atj  unb  iPfeffer  unb  mad}t  fie  anf  b^Kcnt  f^euer 
in  jerlaffener  SSutter  rafd)  non  beiben  ©eiten  gar.  ®ann  fchneibct 
man  SBeißbrob  in  eben  fo  niete  onate  SroutonS,  atS  man  9?iercn= 
hälften  h^t>  bratet  fie  in  S3ntter  braun,  rid)tet  fie  mit  ben  9?ieren 
ablned)fetnb  an  nnb  maSfirt  fie  mit  einer  ©auce  ftiobert  (9Jr.  217). 

470.  ^nmmelfatbnitncn. 

!Diefetben  inerben,  nadjbem  man  fie  forgfättig  öfter  mit  SlBaffer 
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unb  ©olj  gereinigt  l)at,  'mk  bie  9?inberfatbaunen  in  9?r.  371  gar 
gefodjt,  in  ©tütfe  gefd)nitten  nnb  mit  meinen  9?üben,  @rün= 

u.  f.  m.,  mel(^e  man  mit  ber  ^atbannenbrülje  gar  gefod)t  ^t, 
gegeben. 

471.  (Sraince  emängbßeb)  ümi  §onnucl  int  Mciötonbe. 

Sleibt  bon  einer  gebratenen  ober  gefönten  ^ammetfeule  fo 
biel  übrig,  ba^  eS  nod)  3U  einer  ©d)üffel  auSreid)t,  [o  be^ju^t  man 
baS  ^teifd)  oon  ber  braunen  §aut  unb  ben  ©eignen  unb  fd)ueibet 
eg  in  bünne  ©d^eiben  oon  ber  ®rö§e  eineg  53iergrofd)enftüdg.  SDie 
^?nod)en  baut  flein  unb  foc^t  fte  mit  Souidon  unb  etmag 

ißratenjug,  toenn  man  nod)  loeId)e  übrig  bat,  aug,  lö^t  eine  in 
©cbeiben  gefd^nittene  in  Sutter  gelb  fd)toi^en,  fügt  etmag 

207ebt  binsu  unb  rübrt  bieg  mit  ber  burcbgegoffenen  ^ammeljug 
flar.  97un  focbt  man  bie  ©auce  mit  einem  ®tafe  2Bei§toein  unb 
©tronenfaft  3iemti(b  bid  ein,  ftreidjt  fie  burcb  ein  ©ieb,  tbut 
bag  (Smincd  hinein,  läßt  eg  in  ber  ©auce,  inbem  man  eg  öfter 
umfd)ioenft,  auf  bem  ffeuer  I;eiß  toerben,  aber  nid)t  focben,  unb 
ridjtet  eg  in  einem  97eigranbe,  ben  man  loie  in  9?r.  431  bereitet 
bat,  an.  9JZan  fann  auch  in  ©djeiben  gefd)nittene  dbnmpignong 
unter  bag  (5minc6  mifdjen  unb  ben  Sbnmpignong  = ^onb  in  ber 
©auce  oerfocben. 

472.  (£mince  (f^jr.  emängbßeb)  tion  Rommel  mit  (Surlen. 

97adbbem  man  bag  f^Ieifcb  mie  in  ber  oorigen  9?ummer  ge= 
fdjnitten  unb  bie  tnodjen  auggefod)t  bnt,  fd)ä(t  man  2—3  ®ur= 
fen,  tbeitt  febe  ber  Sönge  nad)  in  oier  Stb^üe,  entfernt  bie  ^erne 
unb  fd)neibet  bie  ©urfen  in  ©tüde  oon  ber  ©röße  eineg  53ier= 
grofd)enftüdeg,  bie  man  mit  bem  3}?effer  abrunbet  unb  mit  ©al3 
beftreut  etioa  eine  ©tunbe  fteben  läßt,  .^ierauf  trodnet  man  bie 
©itrfen  ab,  läßt  fie  in  beißer  S3utter  unter  fortmäbrenbem  Um= 
febtoenfen  fid)  gelb  färben,  gießt  ein  loenig  3ug  unb  ©fftg  ba3u, 
focbt  bie  ©urfen  barin  ooQenbg  gar  unb  tl)ut  fie  3UIU  Slbtrobfen 
auf  einen  ®urd)f(blag.  237it  etmag  iBraunmebl,  ber  ^ammelfug 
unb  bem  ©urfenfonb  fod}t  man  eine  bide  braune  ©auce  ein,  tbut 
bie  ©urfen  fo  mie  bag  ^ammelflcifd)  b'neiu,  febmenft  adeg  be«= 
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l^utfam  buvd)  Bis  eS  Beiß  ift,  tBut  nod)  ein  ©tüd  33utter  unb  eine 
Briefe  Meißen  Pfeffer  ba3u  unb  rid)tet  baS  Smincd  auf  einer  run= 
ben  ©d)üffet  an.  OtingS  nm  baS  (Smince  legt  man  breiedige  Srob* 
crontonS,  bie  man  in  23utter  gelBBraun  gebraten  Bat. 

473»  Staoout  (fBv-  StaguB)  öoit  ^amniclßcifdj. 

9Jefte  non  gebratenem  ober  gefod^tem  ^ammelfleifcB  fdjneibet 
man  in  nid)t  ju  große  ©tüde,  läßt  2 in  ©cBeiben  gefd)nittene 
3iüiebeln  in  ißutter  gelb  braten,  tBnt  einen  Söffet  5D?eBI  B^nju, 
fd)mi^t  and)  bieS  einige  Stugenbtide  in  ber  SButter  unb  rüBrt  bie 
3^teifd)brüBe  bamit  ftar.  97un  färbt  man  bie  ©auce  mit  3nS  ober 
3uderfarbe  braun  unb  fo(Bt  fie  mit  ©atj,  Pfeffer,  etmaS  (5ttronen= 
fd)ate  unb  (5itronenfd)eiben,  anS  tuetd)en  man  bie  ^erne  entfernt, 
unb  ein  menig  SBeineffig  jiemlid)  bid  ein.  hierauf  tBut  man  bie 
g^teifd)ftüde  in  bie  ©auce,  läßt  fie  barin  turje  3^it  fcBmoren  unb 
ricBtet  baS  ü^agout  an.  5D7an  giebt  abgefd)ätte  ober  Kartoffeln  in 
ber  ©d)ate  ba3u.  3)ieS  fRagout  fann  and),  loie  baS  @minc6  in 
9?r.  472,  mit  ©urfen  bereitet  merben. 

474.  ^od)e  (ffjv.  ^afcBel;)  bon  ^dmmct. 

Sind)  Bier3U  nermenbet  man  bie  0?efte  non  gefocBtem  ober  ge= 
bratenem  ^ammelfleifd).  ®aS  g^teifd)  mirb  oon  ber  §aut  unb  ben 
©eBnen  befreit  unb  mit  bem  SBiegemeffer  nid)t  3U  fein  geBadt. 
®ann  foiBt  man  eine  3iemlid)  bide  ©auce  mie  in  9?r.  48.7,  tl)ut 
baS  ^teifd),  fo  mie  fein  gel)adte  unb  in  Sßuttei^  gefd)mi(?te  fßeter= 
filie  unb  ©d)uitttaud)  ba3u  unb  rüBrt  SttteS  auf  bem  geuer  Beiß- 
8eim  2tnrid)ten  giebt  man  nod)  ein  ©tüd  frifd)e;  ^Butter  unb  eine 
Briefe  geftoßenen  fßfeffer  ba3u  unb  garnirt  baS  .^ad)e  mit  oertornen 
©iern  (37r.  73)  unb  in  Butter  gebratenen  ©emmetcrontouS. 
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IV.  Vom  Camm. 

!Da§  2amm  eignet  fid)  für  bie  J^itd)e  am  beften,  menn  eS  2 bis 
2%  5D?onat  alt  unb  nur  mit  bcr  9}?uttevmitd)  geniil^vt  morben  ift. 
9}?an  fetje  bei  bem  ©ebvaud)  baraitf,  ba§  bad  f^leifcb  redjt  mei§ 
unb  gut  mit  f^ät  beinac^fen  unb  fo  lange  mie  mögtid)  an  einem 
füllten  Orte  aufbemal;rt  fei.  ®a§  Samm  mirb  nur  in  SSiertel  jer= 
legt,  febeö  ^interniertet  1 befteljt  ainS  ber  ^eule  unb  bem  9Ver' 
ftüd,  an  metc^em  nod)  jtoei  fRippen  fi^en,  febed  ber  beiben  33orber= 
öiertet  2 aber  au8  bem  (5otetett  = ©tüd,  bem  Statt,  ber  Sruft 
unb  bem  §at§.  Stuf  ber  obenftcpenben  S^igur  jeigt  bie  Sinie  ben 
Ort,  in  njetd)em  bie  Sorberniertet  non  ben  §interniertetn  getrennt 
m erben. 

475.  'Jloaftbccf  (fpv.  ütobftbibf)  Don  Somm. 

307an  nimmt  Ipierju  ba§  ganje  ^intertamm,  bad  l^eißt,  bie 
beiben  i?euten  mit  ben  beiben  9iierenftnden,  an  metd)en  noc^  jmei 
9?ippen  fi^en,  mäfd)t  bad  ^teifd),  trodnet  ed  rein  ab,  t;aut  bie 
Seinfnod)en,  nad)bem  bad  gteifd)  unb  bie  §ant,  tnie  bei  ber  ^atbd= 
teilte  9?r.  377,  rein  banon  abgefd)abt  ift,  red)t  gtatt  ab  unb  rotit 
bie  Saud)tappen  unter  bem  91üden  jnfammen,  baniit  er  tjübfd)  riiiib 
tnirb.  9?un  tegt  man  ben  Sraten  in  eine  paffenbe  Sratpfanne, 
beftreut  ipn  mit  ©atj,  giej^t  etlna  % ^funb  jcrtaffene  Sntter  unter 
unb  tä§t  ipn,  inbeni  man  i^n  fleifjig  begiefft,  in  1'/,  — 2 ©tnnben 
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gav  Braten,  ©obatb  bie  SSutter  anfängt,  ficB  jn  färben,  gießt  man 
ein  menig  SQSaffer  ober  33cnit(on  unter  ben  Sraten  nnb  mieber^ott 
bieS,  fo  oft  ber  S3ratenfa^  jn  fnrj  gel^t.  -3ft  ber  Lammbraten  gar, 
fo  nhmnt  man  iljn  '^eran^,  I}ant  ben  fKucfen  ber  Ouere  nac^  in 
2 O^inger  breite  ©tüde,  löft  oon  ben  beulen  bie  obere  ©eite 
beö  f^teifc^eiS  ab,  fc^neibet  e8  in  Qnerfd)eiben  nnb  legt  fie  mieber 
in  il^rer  vorigen  Lage  auf  bem  ilnoc[)en  jufammen.  LZun  ftedt  mau 
auf  jeben  33einfnod)en  eine  fpafjier^ißafjillote  nnb  garnirt  ben  S3raten 
ringsum  mit  anSgebadener  fßeterfitie  ober  audj  mit  frifd)er,  gut 
berief  euer  33runnenf  reffe.  ®en  33ratenfonb  ffjült  man  mit  Souidon 
ober  Sud  bon  ber  fßfanne  loS,  gießt  il)n  burd),  entfettet  i!^n  unli 
giebt  il)n,  etmaS  feimig  gemad}t,  in  einer  ©anci^re  apart  jum  Sraten. 

U)aS  einfad)e  Lamm  = ^interbiertel  mirb  ebenfo  gebraten.  2BiH 
man  eS  fpideu,  fo  mad)t  man  baS  f^Ieifd)  in  l^eißem  2Baffer  fteif 
unb  fpidt  eS  bann  mit  feinen  ©pedfäben  red)t  frauS. 

476.  Lamm* Koteletts. 

3u  einer  ©d)üffel  Lamm  = (Koteletts  brand)t  man,  namentlich 
wenn  bie  Lämmer  nicht  ftarl  finb,  3 S3orberbiertel,  moburch  biefeS 
Oericht  fehr  foftfpielig  erfdjeint.  ®a  man  aber  bie  Slätter  fomohl, 
als  aud)  bie  S3rüfte,  ju  anberen  ©peifen,  mie  fie  in  ben  fotgenben 
9?ecepten  befdjrieben  finb,  bermenben  fann,  fo  mürbe  bie  5IuSgabe 
fich  in  ber  SBirflichfeit  meniger  hbd)  geftatten.  SJtan  fd)iieibet  juerft 
bie  Slätter  bon  ben  33orberbierteIn  unb  haut  bann  bie  SBrüfte  bon 
ben  C£oteIett=©tüden  ab,  hoch  fo,  baß  bie  Knochen  an  ben  Le^teren 
noch  lang  genug  bleiben.  3)ann  maept  man  bie  SotelettS  gau3  mie 
eS  bei  ben  Rammet  * (Koteletts  unter  Lh'.  448  befd}rieben  ift,  hoch 
merben  fie  natürlid)  nur  fo  groß  mie  ein  SThiilor  unb  etma  nod) 
einmal  fo  bid  anSfaden.  .g)ierauf  beftrent  man  fie  mit  ©alj  unb 
Pfeffer,  panirt  fie  in  (Si  unb  geriebener  ©emmel  unb  bratet  fie  in 
33utter  rafd)  bon  beiben  ©eiten  braun,  ©öden  bie  SotelettS  ge= 
röftet  merben,  fo  taucht  man  fie  in  jerlaffene  S3ntter,  mäljt  fie  in 
geriebener  ©emmel  unb  röftet  fie  auf  bem  9?ofte. 

dJtan  fann  bie  (Koteletts  auch  mürbe  bann  ju  jmölf 

(Koteletts  mit  einem  S3orberbierteI  anSreid^en.  ®iefc  bereitet  man 
folgenbermaßen:  97ad)beni  man  ben  9füdenfnod)en  bon  bem  fRippen-- 
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ftücf  abge^uen  unb  ba3  red)t  fein  genutet  fd^neibet  man 
baS  9?tf)f3enftücf  jmifdben  feber  fJiippe  bnrcf),  moburd)  man  [o  üiet 
ganj  Heine  ß^otelettd  er^^öH,  alö  man  fRippenfnod^en  bepn^t  bie 
^nod)en  unb  fdjiägt  bag  f^ieifd)  mit  bem  in  SBaffet  getaud^ten 
§admeffer  fo  breit  alS  möglid),  opne  ba§  eS  3ervei§t.  ®ann  [d)nei= 
bet  man  bad  f^Hifcb  non  bem  Statt,  fdbabt  e§  anS  §aut  unb  ©ef)= 
nen  nnb  padt  eg  mit  4 2otI;  Snttev  nnb  eben  foniet  eingemeid)ter  unb 
mieber  audgebrüdter  ©emmet  fein,  .^ievauf  tbeitt  man  baS  geljacfte 
g^teifcp  in  fo  nie!  Streite,  at§  man  dotetettS  l^at,  legt  auf  febeS 
dotelett  ein  §äitfd)en  gebadted  B^teifd),  brüdt  bieS  mit  bem  fDJeffer 
etma§  breit,  ftappt  baö  überftebenbe  dotetettfteifdb  über  baS  ge= 
badte  unb  giebt  bem  ©anjen  bie  gorm  unb  ©tärfe  ber  oben  be= 
fd)riebenen  dotetettd.  ftinn  beftreut  man  fte  mit  ©atj  nnb  Pfeffer 
unb  panirt  fie  in  di  unb  ©emmet,  ober  in  Sutter  unb  ©emmet, 
je  nad)bem  man  fie  braten  ober  röften  mitl.  ®ie  2amm=dotetettd 
nermenbet  man  jn  ®emüfe=Seitagen  ober  jum  dntree. 

477.  Samm^dotetcttd  en  charlreuse  (fpr.  angb  ©d^artröbf’). 

97ad)bem  man  14  2amm=dotetettd  mie  in  ber  norigen  9?nmmer 
gemacht  bat,  beftreut  man  fie  teidbt  mit  ©atj  unb  tangirt 

fte  bid)t  nebeneinonber  in  eine  ftad)e  ^afferotte  ober  in  einen  ^affe= 
rottbedet,  übergießt  fie  mit  geftörter  Sutter  unb  bebedt  fte  mit  einem 
runben  Rapier,  hierauf  fd^neibet  man  gepulte  907obrrüben  in  3ott= 
bide  ©d^eiben,  ftid)t  biefe  mit  einem  gtatten  runben  ®emüfe= 
Studftecber  3U  fteinen  ©äutd)en  and,  toetd)e  bie  IDide  einer  ftarfen 
O^eberfpute  haben,  btand)irt  bie  2)7obrrüben  einige  Stugenbtide  in 
focbenbem  Söaffer,  gie^t  fie  ab  unb  fod)t  fie  mit  etmad  Souiaon, 
einem  ©tüd  Sutter,  etmad  ©at3  unb  3uder  gar.  — ®ünnen  ©parget 
fd)ueibet  man,  menn  er  gepult  ift,  in  ebenfo  große  ©tüde  atd  bie 
3)7obrrüben  unb  fod)t  ibn  in  SBaffer  unb  ©at3  gar,  bod)  nid)t  3u 
meid).  .3efjt  ftreid)t  man  eine  gtatte  97anbform  bid  mit  Sntter 
aud,  fefjt  auf  ben  Soben  aufred)t  an  ben  9?anb  4 abgetrodnete 
9}?obrrüben^©äutd)en  nebeneinanber,  neben  biefe  4 ©pargetftüde 
unb  fo  fort  ringd  um  ben  fRanb.  97un  ftettt  man  über  bie  erften 
4 3D7obrrübenftüde  4 ©pargetftüde,  neben  biefe  4 9)?obrrübenftüde, 
bid  man  eine  3meite  fReit)e  rott)er  unb  toeißer  daro’d  (fiet)e  bie 
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3etd)ming)  über  ber  evften  üollenbet  unb  fomit  ben  9?anb  öoüenbS 
auSgetegt  5)ann  beftreid)t  man  bte  ©eniüfe,  ol^ne  fie  ju  ner= 
rüden,  bel^utfam  mit  einer  nad)  9?r.  24  nid)t  ju  fein  bereiteten 
^albfleifc^farce  unb  füllt  ben  nod)  leeren  Stanm  tootlenbS  mit  g^arce 
ober  mit  einem  redjt  ftcifen  i?artDffet=ißüree.  ®er  9?anb  mirb  nun 
mit  Rapier  bebedt  unb  eine  tjalbe  ©tunbe  oor  bem  Sluridden  in 
ein  ®efö§  mit  focbenbem  SBaffer  gefegt.  — merben  ferner  oier 
9J?e^en  redjt  junge  grüne  ©rbfen  gepabtt,  oerlefen  unb  gemafcben,  mit 
einem  eigroj^en  ©tüd  iButter,  einem  ^eterfitienbouquet,  einer 
bei,  ©alj  unb  ganj  toenig  2Baffer  in  einer  halben  ©tunbe  gar  ge* 
bärnpft,  bann  mirb  ein  ©tüddjen  S3utter  mit  einem  jTb^f^bffel  ood 
9J?ebI  unter  bie  gau3  hir3  eingefotbten  grünen  Srbfen  gerührt  unb  biefe 
mit  einem  ©tüd  3^der  etmaS  fü§  gemacht.  Söeim  SInrichten  fautirt 
man  bie  ^anirn  = (Koteletts  auf  rafdjem  f^euer  oon  beiben  ©eiten 
fteif,  gießt  bie  Sutter  baoon  ab  unb  fd)menlt  fie  mit  etmaS  brauner 
©auce  über  aufgelofter  jTafelbouillon,  big  fie  fdjön  glacirt  finb. 
9?un  ftür3t  man  bie  9?aubform  auf  eine  runbe  ©d^üffel,  bie  man 
mit  einer  ®emüfe*S3orbüre  umgeben  h^t,  richtet  bie  glacirten  ®ote* 
lettg  fran3förmig  auf  bem  fRaube  an,  beftedt  bie  ^nod}en  mit  flei* 
nen  fßahier=i|3ahincten  unb  thut  bie  grünen  Srbfeu  (bie  beim  SInrichten 
mie  oben  fertig  gemacht  merben)  in  bie  leere  2)iitte  beö  fRanbeg. 

478.  Somni*®OtcIcttg  ^ la  .llarechall  (f)3r.  a la  IDlarefchatt)  mit 
3JiQroiicii*iPiirec. 

@g  merben  mie  in  ber  oorigen  9?ummer  14  dotelettg  gemacht, 
mit  ©al3  unb  ißfeffer  beftreut,  bann  in  '/*  ^fitnb  S3utter,  bie  man  mit 
3 gelben  Sicrii  31t  ©ahne  gerührt  h^it,  getaud;t  unb  mit  geriebener 
©emmel  2}?an  röftet  mm  bie  Sotelettg  auf  bem  9Joft  über 
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^ol^Ienfeuev  üott  beiben  ©eiten  gelbbraun,  be[treid)t  fie  mit  3erlaffe- 
nev  jEafelbouilton,  rid)tet  fie  fran3fövmig  ouf  einer  mit  einem 
9?ubetranbe  »erfel^enen  ©djüffet  an  nnb  giebt  ein  nadb  9?r.  392 
bereitetes  ?D?aronen-=^üree  in  bie  SJiitte.  9lud)  fann  man  in  einer 
©anci^re  a^art  eine  ftarfe  3fnS  ober  and)  eine  2)tabeira=©ance  mit 
ben  (Koteletts  3ur  Safet  fd)iden. 

479.  Sbiflromm  üoii  Samm. 

33on  2 Jammoorberoierteln  löft  man  bie  Stätter  ab,  bratet 
ober  bänipft  fie  in  S3ntter  red)t  faftig  gar  nnb  fd^neibet  baS  auS= 
getöfte  f^Ieifdj  berfelben  in  feine  ©d)eiben,  bie  man  oon  ber  §ant 
unb  ©eignen  befreit.  ®ann  fd^neibet  man  ein  S)n^enb  Sbam= 
bignonS  in  ©cbeiben,  bereitet  eine  mei§e  ©ance,  mie  fie  in  9?r.  281 
befdjrieben  ift,  in  meldjer  man  ben  (SbampignonS-f^^onb  unb  bie 
S3rübe,  in  ber  man  bie  2ammbrüfte  gar  gemad^t  l)at,  mit  berfod)t. 
■3n  biefe  ©ance  tl;ut  man  baS  Sammfieifdj,  fo  mie  bie  SbampignonS 
unb  ftedt  baS  SBtanquette  im  bain-marie  (©.  24)  marm.  ®ie 
beiben  Sammbrüfte,  mefd}e  man  mit  ©af3,  2Bur3etmerf  unb  SouiUon 
gar  gefod)t  ^t  nnb  3mifd)en  mit  einem  ®emid)t  befd^merten  Stedden 
bat  erfatten  taffen,  fdjneibet  man  in  bf^sförmige  ©tüde,  an  meldfen 
man  einen  ^nod^en  laßt,  ben  man  roie  bei  ben  SotetettS  red)t 
fauber  abpuljt.  ®iefe  S3ruftftncfe  tanebt  man  entmeber  in  eine  bid 
eingefod)te  mei^e  ©ance  (fiebe  9?r.  281),  fi^  init  ® unb 

©emmel  unb  badt  fie  in  bcibcut  Sadfett  31t  feböner  f^arbe,  ober 
man  taud)t  fie  in  3erlaffene  Sutter,  panirt  fie  mit  geriebener  ©em* 
mel  unb  röftet  fie  oon  beiben  ©eiten  braun.  SSon  ben  $Rippen= 
ftüden  mad)t  man  fteine  Koteletts,  bie  man  oor  bem  Slnrid^ten  in 
geffärter  S3ntter  rafd)  abfantirt  unb  nadjbem  bie  ^Butter  abgegoffen, 
mit  einem  hoffet  Oon  ber  tBfanqnette  = ©auce  bnrd)fd)ioenlft.  9^un 
ridbtet  man  abmedjfetnb  ein  Sruftftnd  unb  ein  f?amm=®oteIett  auf 
■'einer  runben  ©djüffet  fran3förmig  an  unb  tbut  baS  58tanquette, 
ioeldjeS  man  nod;  mit  einem  ©tüd  ^Butter  burd)gefd)inenft  bat,  in 
bie  fDZitte. 

480.  ©cröftctc  Sommbnift  (SninnuScitbroiiS,  fpv.  »Sangbbrongb). 

®ie  eammbrüfte  merben  red)t  rein  gemafd^en  nnb  in  Soniüon 
mit  ©al3,  S33ur3eimerf,  einer  Bmiebei  unb  ®emür3  in  anbertbafb 
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©tunben  rect)t  tüeid)  gefodjt.  ®ann  mad)t  man  bie  unb 

S3ruft=tnod)en  I)eraud,  läßt  bte  SBvüfte  3mi[d)en  jmei  teid)t  befd)mer= 
ten  Stedjen  erfatten,  fdjneibet  fie  in  Ijevjfönnige  ©tüde,  beftreut 
biefe  mit  Pfeffer  nnb  ©al^,  röftet  fie,  in  33utter  unb  ©emmel 
fjanirt,  auf  bem  9?ofte  non  beiben  ©eiten  getbbvaun  unb  uevmenbet 
fte  atd  ®emüfe=iöeifagen.  9)?an  fann  aud)  bie  iBvüfte  ganj  taffen, 
bann  panircn  unb  röften  unb  mit  ftaver  3uS  atd  fetbftftönbigeS 
®erid)t  jur  Siafet  geben. 

481.  SommbriiftC  ä l'Italienne  (f^r.  a Jitaliönn). 

9?ad)bem  bie  Cammbrüfte  mie  in  ber  vorigen  9?ummer  gefoc^t 
unb  bann  erfaltet  fiub,  fc^neibet  man  fie  in  eben  fold^e  ©tücfe, 
rüljrt  '/*  ^fb.  58uttev  mit  4 ©igetben  ju  ©al^ne  unb  mifd}t  'A  ?5fb. 
geriebenen  ^armefanföfe,  ©ats  unb  ?5feffer  barunter.  ®ann  )5anirt 
man  bie  ^ammbruftftüde  nur  auf  einer  ©eite  in  @i  unb  geriebener 
©emmet,  legt  fie  in  einen  !Dedet  mit  gettärter  S3utter,  beftreid^t  bie 
uupanirte  ©eite  mit  ber  £dfemaffe  unb  giebt  ben  S3ruftftücfen  im 
Dfen  eine  fd)öne  f^arbe.  9J^an  brandet  fie  atd  S3eilagen  ^u  2Ka!a= 
roniS,  9?ubetn  u.  f.  m. 

482.  Sammfcbiiltcrn  mit  ©iirlcn. 

50?an  töft  ade  ^nod)en  and  2 ?ammfd}uttern  aud,  ebne  febod» 
bie  §aut  ju  befebäbigen,  bereitet  non  1 ^funb  ^atbfleifcb  nad) 
9?r.  23  eine  nid)t  ju  feine  g^arce,  unter  melcbe  man  betiebig  ge= 
baefte  Kräuter  mifd)en  fann,  beftreut  bie  innere  ©eite  ber  ©djultern 
mit  ©atj  unb  Pfeffer  unb  füllt  fie  mit  ber  O^arce.  2)ann  näbt 
man  bie  ©futtern  mit  Sinbfaben  an  ber  offenen  ©eite  3U,  fo  baß 
bie  g^arce  feft  eiugefd)toffen  ift,  mad)t  biefetben  in  beißem  SBaffer 
fteif  unb  fpieft  fie  mit  feinen  ©pedfäbeu.  hierauf  legt  man  fie 
in  eine  fjaffenbe  ^afferotle,  beftreut  fie  mit  ©a(3,  tbut  2Bur3elmerf, 
eine  ^toiebel  unb  ein  garnirted  ißouquet  ba3u  unb  gießt  ein  paar 
Söffet  nid)t  311  bunfte  3fnd  ober  Souitton  unter.  9?uu  febmort  man 
bie  ©d)uttern  in  1 — l'A  ©tunben  im  Ofen  ober  auf  fdür»ad)em 
Steuer  (im  te^tcren  g^atl  mit  gtubeubeu  5iobten  auf  bem  Oecfel) 
meid),  gtacirt  fie  mit  ihrem  fur3  eiugefod)ten  g^oub  unb  rid)tet  fie, 
in  Ouerfd)eiben  gefdjnitten,  auf  einer  langen  ©djüffet  an.  3?ad)bem 
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man  bic  Semfnoc^en  mit  $o^)ter  »^apilloten  beftecft  f)at,  garnirt 
man  bte  ©d}uttern  ringsum  mit  farcirten  ober  nur  mit  ge[d)morten 
®urfen  (fielje  9?r.  444  unb  328). 

483.  grifnffcc  »on  Somm  mit  ©emmcinii^cn. 

3mei  Sanimfd)ultern  unb  2 Prüfte  mafd)t  man  rein  ab,  blan= 
d^irt  fie  einige  31ugenblide  in  ^ei§em  Söaffer,  bamit  fie  red)t  mei^ 
merben,  unb  Ijaut  fie  in  fjaffenbe  ©tüde.  ®ann  lä^t  man  ‘/4  'ipfb.  S3ut= 
ter  in  einer  ^afferoüe  gelb  merben,  t^nt  baS  gut  abgetrodnete  ?amm= 
fleifd)  :^inein,  lä^t  eS  einige  SUtgenbüde  in  ber  iButter  fc^mi^en 
unb  beftäubt  cS  mit  3Weljt.  .^ierauf  gie§t  man  baS  iöland)irma[fer 
auf,  tf)ut  ©alj,  eine  ein  Lorbeerblatt,  Söurjelmerf  unb 

ein  Souquet  ba3ii,  lä§t  baS  grilaffee  unter  öfterem  fÄübren  auf 
bem  f^ener  auffod^en  unb  bann  an  ber  ©eite  beff eiben  langfam 
fodjen,  bis  baS  f^leifd)  gar  ift,  inbem  man  ab  unb  311  ben  ©d)aum 
unb  baS  f^^ett  abfd}ö))ft.  97nn  nimmt  man  baS  bem 

©d^aumlöffel  IjeranS,  gie§t  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb,  fo(^t  fie  3ur 
gel^örigen  ®ide  ein,  legirt  fie  mit  einigen  (Sigelben  unb  gießt  fie 
mieber  auf  baS  f^leiWr  toelc^eS  man  barin  beiß  toerben  läßt,  bocb 
barf  bie  ©auce  nicht  fod)en.  IBeim  2lnrid)ten  fd)ärft  man  baS 
grifaffee  mit  Sitronenfäure  unb  einem  ©tüd  ©arbeüenbutter  ab, 
tbut  eS  auf  eine  ©d)üffel  unb  garnirt  eS  ringsum  mit  nad)  97r  52 
ober  53  bereiteten  f leinen  ©emmelflößen.  SD7an  fann  and)  an  bie 
©auce  ettoaS  fein  gebadte  ^eterfilie  unb  ©d)nittlaucb  ober  in  f^äben 
gefd)nittenen  unb  in  Sutter  meid)  gefd)mi^ten  ©auerambfer  tbun. 

484.  Samm3Ungcn  en  crepineltes  (fbr.  angb  Ärebinett). 

®ie  Lamm3ungen  merben  mie  bie  falbS3ungen  gelocht,  unb 
menn  fie  erlaltet  finb,  in  2 Hälften  gefd)nitten.  2)ann  l)adt  man 
rein  gemafchene  ?5cterfilie  unb  ©d)nittlaud)  red)t  fein 

unb  läßt  fie  mit  einem  guten  ©tüd  Sulter,  ©al3,  fPfeffer  unb  einem 
®lafe  SBeißmein  auf  bem  lod)en,  bis  feine  glüffigfeit  mehr 
toorbanben  ift.  hierauf  fd)neibet  man  ein  ©d)meinene^  in  länglidhe 
S3ierede,  in  meld)e  man  bie  3ungenftüde  bequem  einfd)lagen  fann, 
ftreicht  etmaS  »on  ben  gebadten  träutern  in  bie  S0?itte,  legt  ein 
3ungenftüd  barauf,  beftreid)t  bieS  nochmals  mit  Kräutern  unb 
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[d)Iägt  nun  bag  <Sd)tnetnene^  non  allen  ©eiten  über,  ©tnb  bte 
(5rej)inettS  [o  Beenbigt,  [o  toudjt  man  [ie  in  jertaffene  Sutter, 
^janivt  fie  mit  geriebener  ©emmel,  röftet  fie  non  beiben  ©eiten 
braun  nnb  giebt  fie  mit  einer  guten  ^n«,  bie  man  mit  Zitronen- 
faft  abfdjärfen  fann,  jnr  STafet. 

485.  ©crbftctc  Snmmfiibfc  mit  ®miitce  (fbr-  ©mäugbgeb)  uon 

Sammfii^cn. 

f^ür  8 iperfonen  [inb  4 ?ammfö|^fe  nnb  etma  12  Sammfüfee 
erforberlid).  !Die  gebrnbten  Äöpfe  merben,  nadjbem  fie  gut  ge= 
inafd}en  nnb  bie  Singen  anSgeftod)en  finb,  ber  Sänge  nac^  in 
2 Hälften  gefpalten.  ®ann  tnirb  baö  @et;irn  beranggenommen,  non 
ben  ganten  nnb  SIbern  gereinigt  nnb  inieber  in  bie  ^ö^fe  gelegt, 
.^iieranf  binbet  man  biefe  in  il)rer  früberen  ©eftalt  inieber  jnfammen 
nnb  fod)t  fie  ncbft  ben  grüßen,  bie  in  2 ^älften  non  ben  fnod)en 
gelöft  finb,  inie  bie  ^albSfüfje  in  9?r.  429  meid).  S^adjbent  bie 
Äöpfe  falt  gemorben,  trocfnet  man  fie  ab,  trennt  bie  .^älften  non 
einanber,  beftreut  fie  mit  ißfeffer  nnb  ©alj,  fie  in  ^Butter 

nnb  ©emmel  nnb  röftet  fie  langfam  non  beiben  ©eiten  braun. 
SIuS  ben  f^üffen  nimmt  man  alle  ^nod)en  beranS  nnb  fcbneibet  fie 
ber  Ouere  nad)  in  ©treifen,  macbt  mit  SBeijfmebl  nnb  guter  S3onilIon 
eine  ©ance,  bie  man  mit  ettnag  non  ber  bnrd^gegoffenen  S3rübe,  in 
lneld)er  bie  ^ö^fe  gar  gemad}t  finb,  feimig  Iod)t,  mit  gebadter  ißeter= 
filie  nermifd)t  nnb  über  bie  gefd^nittenen  f^üße  giejft.  ®ie  Äöpfe 
rid)tet  man  auf  ber  5!JIitte  ber  ©d^üffel  an,  tbnt  baS  Smincö, 
lneld)e§  man  mit  einem  ©tüd  Butter,  (Jitronenfaft  nnb  einer  ißriefe 
iPfeffer  bnrd;)gefd)inenft  bni^  befränjt  ba§  ®an3e 

mit  ©emmeI=Sronton8. 

48b‘.  Sommocfdjliiific  nitb’Scbcr. 
jDie  Bereitungsart  ift  ganj  biefelbe,  mie  eS  bei  beut  f?aIbSge= 
fdjiinge  nnb  Seber  in  illr.  416—423  befdbvieben  ift. 

487,  S8Ia«gucttc  (ipr.  S3Iangbtett)  non  Samiu  in  einem  ^?nrtoffeIrnnbe. 

fOIan  nerinenbet  ba3u  lleberrefte  non  einem  Sammbraten  ober 
red)t  faftig  gebratene  Sammfd)nltern.  907an  löft  baS  g^Ieifd)  non 


— 259  — 

feen  ^'nocfjen,  bie  braune  §aut  itnb  bie  ©eignen  babou  ab 
unb  fdjneibet  eS  in  ffetne  runbe  ober  ntevedige  ©djeiben.  hierauf 
niad)t  man  eine  n>ei§e  ©ance  n>ie  jum  ^atb§=S3Ianquette  in  9?v.  431, 
tl^ut  baS  ge[d)nittene  I?inein  unb  fteüt  eö  im  bain-marie 

]^ei§.  3«  einem  ißfnnb  in  SBaffer  unb  ©aij  gar  gefod}ten  unb  buvd)= 
geftvid}enen  Kartoffeln  rii^rt  man,  fo  lange  fie  nod)  i^eiß  finb,  12 
2otb  ^Butter  unb  menn  fie  falt  finb,  6 gelbe  (Sier,  ©al3  unb  9)?uS= 
fatnu§  unb  jie!^!  ben  fteif  gefd)Iagenen  ©d)iiee  ber  6 Simei^en  be= 
l^utfam  barunlcr.  5)?ad}bem  man  eine  glatte  ober  bnnte  9ianbform 
bid  mit  Butter  au8geftrid)en  nnb  mit  geriebener  ©emmet  beftreut 
I)at,  füllt  man  bie  Kartoffelmaffe  hinein  unb  badt  fie  im  3iemUd) 
beiffen  Ofen  in  einer  batben  ©tnnbe  311  fdjöner  g^arbe.  9?un  ftür3t 
man  ben  9?anb  auf  eine  runbe  ©d)uffet,  bebt  bie  gönn  ab  unb 
richtet  baö  iBtanguette  in  ber  9J?itte  beö  KartoffetranbeS  an. 


Kig.  41. 


V.  Ifom  8cf)U)eiii. 

®aö  gteifd)  non  jungen  ©d^meiuen  (einjährige  fogenannte 
9J?itd)fd)meine  finb  bie  heften)  erfennt  man  an  ber  röthtid^^ioeigen 
garbe  unb  an  ber  bünnen  ©bedtagc,  metd;e  baffetbe  bebcdt,  and) 
ift  bei  jungen  ©d)meinen  bie  ©d)marte  bei  loeitem  bünner,  at«  bei 
ätteren.  Sefonber«  b^t  man  nod)  barauf  31t  fel)en,  bajj  baö  gteifd) 
nid)t  finnig  fei,  maS  man  feid)t  an  ben  in  bemfelben  enthaltenen 
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tüeißen  S(äSd)en  erfennt,  bie  üon  einer  ^anl^eit  be8  Sl^iereä  l^er= 
rüljren. 

®a6  gefd)Iftcf)tete  ©hinein  loirb  fotgenbermaßen  aeviegt:  3uevj^ 
t^eilt  mmi  eS  ber  ^önge  nad)  in  jinei  ^älften,  :^aut  bie  güße  1 
unb  bie  (Sigbeine  2 ab,  löft  bie  ©djinfen  3 [o  runb  mie  inögtid) 
au8  bem  SBirbeifnod^en,  fdjneibet  bie  S3(ätter  4 ab  nnb  baut  ben 
Sand)  5 non  bem  S^üdenflüd,  meld)eg  in  bad  9?ibbe[beer  6 unb 
ben  7 jerfädt,  non  rnerd)em  ber  ^o^f  8 getrennt  ift. 

®ie  2lrt,  mie  bie  einzelnen  ©tilde  nermenbet  inerben,  mirb 
mon  ouö  bem  g^olgenben  erfeben. 

488.  $d)tt)ciiicbratcn. 

9dian  nerlnenbet  bajn  bie  Heide,  bad  Harree  (9?i).'befpeer),  ober 
ben  Hamm.  3n  ber  lieget  täßt  man  bie  ©d)lnarte,  incim  baS 
©d)mein  jung  ift,  bar  an  unb  fdineibet  fie  bann  mit  einem  fd)arfen 
9)?effer  quer  über  ben  Sraten  in  fd)male  ©treifen,  bie  man  burd) 
einige  Onerfd)nitte  in  IängUd)e  Sierede  non  einanber  trennt.  9?un 
faljt  man  ben  Sraten,  (egt  ibn  in  eine  baffenbe  Sratpfanne,  giefet 
etlnaS  355affer  unter  unb  fe§t  ibn  in  ben  gut  gebeijten  Sratofen. 
3ft  bag  SBaffer  eingebraten,  fo  gie§t  man  non  neuem  etmaS  Söaffer 
baju  unb  läßt  ben  Sraten,  je  nad)  ber  ®rö^e,  in  2 — 3 ©tunben, 
unter  öfterem  Segießen,  gar  braten,  ©odte  er  fid)  31t  fel)r  färben, 
moburd)  bie  ©d)inarte  teid)t  bitter  inirb,  fo  bebedt  man  ibn  mit 
einem  ^afiier.  ®ie  Heide  loirb,  mie  e3  ©eite  9 befcbrieben,  3erlegt 
unb  ber  Seinfnod)en  mit  einer  ^apillote  nerfeben,  bad  Harree  ober 
ben  Hamm  fd)neibet  man  aber  ber  Duere  nad)  in  fingerbide  ©tüde. 
5)ie  SratenjuS  f^ütt  man  mit  etioaS  SouiUou  ober  3u§  Io8,  gie^t 
fie  burd),  entfettet  fic  nnb  mad)t  fie  mit  etmaS  dar  gerührtem  Har= 
toffelmebl  feimig. 

9iJ?an  fann  aucb  bie  ©d)inarte  unb  ben  größten  Sbed  beS 
g'etteö  non  bem  Sraten  abfd)neibeu  unb  ibn  bann,  mie  baS  Halbö- 
nierftüd  in  ^T?r.  388,  mit  faurer  ©abne  gar  braten. 

489.  i^rifdjct  faiitcr  ©d)iociiiefd)infcn. 

Son  einer  nid)t  3U  ftarfen,  red)t  altgefd)tad)teten  ©d)incinefeule 
fd)neibet  man  bie  ©d)inarte  unb  ben  größten  STb^d  bed  fjcdeö  ab. 
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fatjt  fie  bon  allen  ©eiten  nnb  legt  fie  mit  in  ©djeikn  gefd)nittenen 
3miebeln,  ®emüv3en,  ^eterfüie  mtb  wenn  man  ed  liebt,  mit  einigen 
$Bad)kIberbeeven  in  einen  )5affenben  ivbenen  9?gpf.  ®ann  bodjt 
man  ein  Ouart  ^Biereffig  anf,  gießt  il)n,  menn  er  evfaltet  ift,  über 
bie  tenle  nnb  läßt  biefe  einige  Sage  in  ber  9J?arinabe  liegeit,  bod) 
muß  man  fie  öfter  nmfefiren.  SBill  man  bie  Ä'enle  brauchen,  fo 
legt  man  fie  in  eine  Bratpfanne,  gießt  etmad  mnt  ber  burd)gegoffe= 
nen  fOZarinabe  unter  nnb  läßt  ben  Braten  in  brei  ©tnnben,  unter 
öfterem  Begießen,  gar  braten,  hierauf  nimmt  man  i^n  ^erand, 

1 beftreut  if)n  mit  getroefnetem  nnb  geftoßenem  ßmiebaef  ober  ©d)mar3= 
i brob,  meld)ed  man  mit  ein  paar  fein  geftoßenen  9?elten  nnb  etmad 

: 3uder  nermifd}t  l>at  nnb  fe^t  ipn  nod)matd  in  ben  Ijeißen  Ofen, 

^ bid  er  eine  fd)öne  g^arbe  kt.  Sie  Bratenfud  mirb  mie  gemöktiii) 
lodgefpnlt  nnb  feimig  gemad)t.  9)?an  fann  and)  eine  non  getrod* 
neten  ^irfd)en  bereitete  ©auce  (fiek  9^^'-  991)  bajn  geben. 

490.  ©cfiitltcd  Diippefpeer  nodj  pommerfcfict  9lrt. 

3u  biefem  ®erid)t  müffen  bie  fRippen  ganj,  bad 
ber  Sbeil,  anf  melcpem  ber  Bauc^fped  liegt,  genommen  merben. 
2)ian  Inidt  bie  fRippen  über  bem  f^leifc^  mek^^e  äRnle  ein  nnb 
bereitet  bann  folgenbe  f^üKung:  (Sd  toerben  etma  eine  fUielje 
3lepfel  gefd)ält,  non  bem  Äernkufe  befreit,  in  ©d>eiben  gefdjnitten 
nnb  bann  mit  einer  §anb  noH  geriebener  ©emmel,  fein  gekdter 
ditronenfcpale,  3innnet,  eünad  3n^^^‘  nnb  '/*  flRelje  gut  ge= 
ioafepenen  Badpflaumen  nermifd)t.  Siefe  f^üHung  tput  man  auf  bie 
innere  mit  ©alj  eingeriebene  ©eite  bed  Slippefpeerd,  Happt  bie  über* 
ftepenben  9?ippen  barüber  nnb  befeftigt  fie,  nermittelft  einer  Sreffir* 
nabet  nnb  Binbfaben,  foinok  längd  bed  fRüdend,  atd  and)  an  ben 
©eiten,  fo  baß  bie  f^üHung  feft  eingefd)toffen  ift.  5Rac^bem  man 
bad  fRippefpeer  noep  auf  ber  äußeren  ©eite  gefallen  bratet 
' man  ed  tnie  in  ber  oorigen  fRummer  gar  unb  giebt  bie  lodgefpüttc 
Bratenjud  apart  baju. 

491.  ©cfodjter  flcräiidjertcr  ©djiidcn  mit  (Spinat. 

Ser  ©drillten  mirb,  je  nad)bem  er  groß  ift,  einen  Sag  ober 
noch  länger  in  fattem  Söaffcr  gemäffert,  red)t  rein  abgefratjt  nnb 
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ringsum  non  ben  bnvd)  ben  9iand)  fd^loarj  unb  Ijavt  geworbenen 
2:i)et(en  be^jn^t.  ®ann  näl;t  man  ben  ©djinfen  in  ein  reineS  Kud) 
ober  umne^^t  i^n  mir  mit  S3inbfaben,  tegt  iljn  in  einen  binreidienb 
großen  Reffet  ober  in  eine  ©d)infenWanne,  gie§t  fo  nie!  SBaffer 
bn3u,  ba§  er  baoon  Bebedt  ift  nnb  tbut  3wiebetn,  aßurjetwerf, 
©eioürj,  STbbntian  nnb  5Bafi(ifuni  basu.  -Sft  ber  ©d}infen  auf 
fc^arfeni  f^ener  angefod)t,  fo  3iebt  man  i^n  an  bie  ©eite  3urnd  unb 
Iö§t  i^n  nur  gau3  langfam  fod)en.  5Jfad)  ißertauf  non  3 — 4©tun= 
ben  nnterfud)t  man  il;n  mit  einer  ©pidnabet;  tä§t  fid)  biefe  teid)t 
tjineinfteden,  fo  ift  er  gar  nnb  man  nimmt  ipn  t;eranS.  ffJun  ent= 
fernt  man  baS  Si^nd)  ober  ben  ’^inbfaben,  fd^neibet  etwa  brei  ^in= 
ger  bom  5?niege(enf  bie  ipant  mit  ber  9}?efferfpilje  3adig  ein  unb 
3iel)t  bie  ©d)Warte  oom  ©d)infen  ab,  fo  ba§  nur  ber  über  bem 
5?niegetenf  befinbüdie  3adige  SEt^eit  baran  bleibt  (fiel;e  gig.  42).  §ier= 
auf  fe^t  man  ben  ©d)inten  einen  Slngenblid,  mit  3erlaffener  2:afel= 
bonitlon  beftrid^en,  in  ben  Dfen,  bamit  er  fid)  fdwn  glacirt,  3erlegt 
il)ii,  inbem  man  bie  obere  ©eite  in  einem  ©tüd  abtrennt,  legt.  Wenn 
man  fie  in  £luerfd)eiben  gefd)nitten,  biefelben  wieber  in  ipre  oorige 
Sage  auf  ben  ©Linien  unb  giebt  eine  f[Ralaga=  ober  fD?abeira=©aucc 
unb  jungen  ©pinat  (fiebe  9?r.  676)  apart  ba3u. 

492.  Sdnnfcu  in  Sni-gunbcc  mit  nlucittcn  ätoicbcln. 

®er  ©d)infen  wirb  wie  in  ber  oorigen  9?nmmer  gelodjt,  oon 
ber  ©d)Warte  in  ber  angegebenen  21rt  befreit  unb  in  eine  paf= 
fenbe  flad)e  ^afferode  ober  ^Bratpfanne  gelegt.  jDann  fd)ueibet 
man  eine  3'i^iebel  unb  ein  paar  5Jfol)rrnben  in  ©d)eiben,  läßt  biefe 
mit  einem  Sorbeerblatt,  )ßeterfilie  nnb  Sbpmian  in  etWaS  Sntter 
einige  Slngenblide  auf  bem  Steuer  fd)Wi^en,  giefd  eine  |^fafd)e  Snr= 
gunber  ober  geWobnlid)en  üfoipwein  nnb  eben  fo  oiel  fräftige,  aber 
ni^t  3U  fal3ige  SBouitlon  ba3it  unb  läjft  baS  ®au3e  fur3e  3^tt 
fod)en.  ®iefe  9)farinabe  giejft  man  burd)  ein  ©ieb  auf  ben  ©d}in= 
fen  unb  läßt  ipn  bamit  im  Ofen,  unter  öfterem  ^Begießen,  fd}ön  » 
glaciren.  ipierauf  nimmt  man  ben  ©d)infen  perauS,  trand)irt  ipn 
wie  in  ber  oorigen  Drummer,  gießt  ben  g^onb  nod)inalS  bnrd)  ein 
©ieb  nnb  oerfodpt  ipn  mit  ein  paar  Söffel  brauner  @runb  = ©ancc 
nid)t  31t  feimig  ein.  fRnn  garnirt  man  ben  ©d)infen  ringsum  mit 
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gladvteu  3n5iebe(n  ober  ©enerie  (fielje  ©.  158)  unb  ftecft  auf  ben 
S3etnfnoc()en  eine  ^apiUote. 

493.  Folter  odotfjtcr  ©(öiutcii. 

9kd>bem  mau  ben  ©d)tufen  mie  in  5Rv.  490  gefod)t  Ijat, 
fd)neibet  man,  menn  er  fatt  ift,  bie  ©djmarte  ab,  bepn^t  ba§  f^ett, 
trand)irt  ben  ©d)infen,  legt  aber  bie  gefd)nittene  obere  ©eite  fo  ju^ 


Fig.  43. 


fammen,  baß  fte  ihre  frü'^ere  ©eftatt  mieber  erbätt  (fiel;e  bie  f^ignr). 
hierauf  bepinfelt  man  ben  ©djinfen  mit  jerlaffener  jEafelbouiUon,  legt 
eine  and  f^Ieifdjgaßerte  gefcbnittene  9?ofette  auf  bie  9)?itte  beffelben, 
garnirt  ibn  ringsum  mit  gebadter  f^teifcbgatterte,  belegt  ben  ©d}üffe(= 
ranb  mit  eben  fotcben  ©routond  unb  ftedt  auf  ben  53einfnod)en  eine 
faubere  ißabidote.  9)kn  fann  ben  ©d)infen  and)  nur  einfad)  mit 
grüner  ^eterfiüe  nmhränjen  nnb  fo  jur  Slafet  geben. 

494.  ©tbttjcincnirfcn  inie  ein  SöUbfdjUJCtnjicmcr  jn  bereiten. 

S!J?an  nermenbet  bieiju  einen  nid)t  31t  ftarfen  ©d)meinerüden, 
bon  bem  man  bie  ©d)marte  unb  bad  g^ett  bid  auf  eine  gan3  bünne 
Sage  abfd)ueibet.  ®ann  fod)t  man  mit  2!öur3elmerf, 

®emür3,  5Ebbnit®*^^  ^Bafiüfum,  einigen  2öad)otberbeeren  unb  SSier* 
effig  eine  SWarinabe,  in  bie  man,  fobatb  fie  ertattet  ift,  ben  ©d)meine= 
rüden  legt  unb  ibn  tägtid)  ein  bnnv  5Ral  ummenbet.  9^ad)  üier 
bid  fünf  ÜEagen  nimmt  man  ben  fRüden  beraud,  bratet  ibn,  inbem 
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man  etmaS  toon  ber  SD'iarinabe  unter  gie^t,  meid),  töft  bann  bie 
betben  9?üdemnu8feln  and,  fc^neibet  fie  in  Qnerfc^eiben  unb  legt 
fte  mieber  auf  bem  S'nod)en  jufammen.  9Zun  inifd)t  man  geriebenes 
©c^marjbrob  mit  gefto^enem  ffielfen,  etmaS  unb 

9fotl)mein,  bebedt  ben  9?ücfen  bid  mit  biefer  9)?ifd)itng,  beträufelt 
it)n  mit  jerlaffener  S3utter,  täjft  ibn  im  Ofen  rafd)  f^arbe  nehmen 
unb  giebt  ihn  mit  einer  ©auce  non  gebadenen  5?irfd)en  (fiehe 
9?r.  991)  3ur  jtafeL 

495.  ©cbratcnc  <&4tt)Cinc=®ottlcttö. 

®ie  S^otelettS  merben  oon  bem  Slihpenftüd  in  berfelben  Slrt, 
mie  bie  ^albö= (Koteletts  in  9?r.  390,  gefd)nitten,  mit  ber  f^^täche  beS 
^admefferS  etmaS  breit  geftopft,  mit  ^Pfeffer  unb  ©atj  beftreut 
unb  fe  nad)bem  fie  geröftet  ober  gebraten  merben,  in  (Si  ober  jer= 
taffener  Sutter  unb  in  geriebener  ©emmet  hauirt.  2)?an  fpiUt  bann 
baS  O^ett,  in  metd)em  bie  (Koteletts  gebraten  ftub)  mit  SBaffer, 
SouiÜon  ober  3uS  loS  unb  mad)t  eS  etmaS  feimig.  3lm  beften 
f)a§t  ein  Kartoffel  = ißüree,  gefd)älte  ober  Kartoffeln  in  ber  ©d)ale 
baju. 

496.  (Schadte  ©djincincsSotcIcttS. 

5man  fchneibet  baS  f^Ieifd)  unb  gett  oon  einem  fRippenftüd, 
fd)abt  baS  O^Ieifch  auS  ben  ©ebnen,  miegt  eS  mit  bem  f^ett  red)t 
fein  unb  I)udt  eS  mit  bem  S!)ieffer  an  bie  anSgehu^ten  fRipf)eiduod)en 
(fiehe  f«r.  391)  in  f^orm  eine«  SotelettS  feft.  ®ann  beftreut  man 
biefe  mit  ©atj  unb  Pfeffer  unb  bratet  fie  in  Sutter  ober  in 
etmaS  jurüdgelaffenem  unb  auSgebratenem  ©d)meinefett  oon  beiben 
©eiten  braun. 

497.  @d)fflcinc:=®otclcttS  mit  ©ouce  Oiobcrt. 

$at  man  bie  (Koteletts  auS  einem  nid)t  ju  ftarfen  ©d)meine= 
Karree  geformt,  fo  beftreut  man  fie  mit  Pfeffer  unb  ©atj,  fautirt 
fie  in  jerlaffcner  S3utter  oon  beiben  ©eiten  fteif,  giefjt  baS  f^ett 
ab,  thut  ein  b^ar  Söffet  9?obert  = ©auce  (fiehe  9?r.  217)  ba3u, 
fd)menft  bie  (Koteletts  mit  ber  ©auce,  ol)ne  ba^  fie  fod)cn,  auf  bem 
geuer  einige  Staate  burd)  unb  giebt  fie  mit  berfetben  3ur  ÜTafct. 


265 


498.  ®d)U)cinC'6otcIcttö  mit  9Jtaforouiö. 

5DJan  mad^t  bte  (Koteletts  lr»te  in  496,  Beftreut  fie  bann 
mit  ©alj  unb  'Pfeffer,  rül^rt  Sutter  mit  brei  ©igelBen  ju  ©ol)ne, 
toud^t  bie  ßotetettö  non  Beiben  ©eiten  Binein,  B^tnirt  fie  mit  ge= 
rieBener  ©emmel  unb  röftet  fie  üBer  nid)t  ju  ftartem  ^oBtenfeuev 
non  Beiben  ©eiten  Braun.  ®ann  ricBtet  man  fte  auf  einer  runben 
©cBüffel  franjförmig  an  unb  gieBt  9)?afaroni,  bie  man  mie  in 
9?r.  346  aBgefocBt  unb,  nadjbem  fie  aBgegoffen  ftnb,  mit  einem  Löffel 
meiner  ©auce,  Sutter,  gerieBenem  Parmefanfäfe  unb  mit  ' * Pfb. 
ganj  fein  gemiegtem  unb  gefocBten  ©d)infen  burcBgefdjmenft  B<it,  baju. 

499.  üBrifotcttö  bon  iStBwcincflcifcB. 

59?an  fcBaBt  ein  Pfunb  berBeß  ©dimeinefleifd)  and  §aut  unb 
©eBnen,  B^nit  eS  mit  12  SotB  ©cBmeinefett  unb  mit  für  brei  Pfen= 
nige  eingemeicBtem  unb  mieber  audgebrüdtem  9D?Ud)Brob  red)t  fein, 
fügt  ©alj,  Pfeffer  unb  ein  ®i  Binj«  formt  baoon  Heine  runbe 
ober  ooale  33rifotettd,  bie  etma  einen  BöiBen  O'inger  bid  finb.  ®ann 
panirt  man  fte  in  (Si  unb  geriebener  ©emmet.  Bratet  fte  in  Sntter 
»on  Beiben  ©eiten  Braun  unb  oertoenbet  fie  als  ©emüfeBeilage. 

\ 

500.  S^meincftletS  ((gdnöcincmürBlJraltH)  mit  faiircr  £oI)iic. 
gür  8 Perfonen  nimmt  man  2 — 3 altgefd)lad)tete  ©d)meine= 
filetS,  Bautet  fte  fauBer  aB,  fpidt  fie  mit  feinen  ©Bedfäben  unb 
Bratet  fie  mit  S3utter  unter  öfterem  iBegie^en  in  einer  ©tunbe  gar. 
53or  Verlauf  biefer  3^it  gie§t  man  ‘A  Quart  faure  ©aBue  baju, 
Iä§t  bie  f^iletS  bamit  ficB  f(Bön  gelB  färben,  fcBneibet  fte  in  Quer= 
fcBeiben  unb  gieBt  fie  mit  iBrent  gonb,  ben  man  mit  ©aBne  lo8= 
gefBüIt  unb  mit  ^larmeBl  feimig  gemad)t  Bat,  jur  ®afel. 

501.  ©lacirte  ©dimciucfilctS  mit  DIiben=©aucc. 

®ie  ©pmeinefiletS  merben  mie  in  ber  oorigen  9?untnter  ge= 
Bautet  unb  gef^idt,  bann  mit  ©alj  Beftreut  unb  mit  S3utter,  ettnaS 
3fu«,  einer  3mieBel  unb  SWoBrrüBe  gar  gebämpft  unb  fdjön  glacirt. 
®ann  fd)ält  man  etma  24—30  Qlioen,  fo  baf?  man  baS  gleifd)  in 
einem  ©tüd  oom  .f?erne  trennt  unb  bie  Qlioe  iltre  früBere  @eftalt 
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6e^ft  itnb  (ä§t  biefe  einige  50?a(e  in  fod^enbem  SBaffer  aufiDaCen. 
hierauf  gießt  man  fie  ab  nnb  tl)nt  fie  in  eine  nad)  9?r.  213  beveU 
tete  Sauce,  bie  man  mit  Sitronenfaft  abfdjärft.  S)ie  gdetö  merben 
mie  in  ber  borigen  9?nmmcr  trandjivt  nnb  mit  ber  OÜben  = Sauce 
übergoffen  jnv  Stafet  gegeben. 

502.  ©d)tt)ciitcfteifd)  mit  §irfc. 

SJtan  bennenbet  ba3it  ein  Stiid  bom  ^amm  ober  aiiS  bem 
S3tatt.  S)aS  l^(eifd)  loirb  mit  235affer  jum  Reiter  gefegt,  rein  au8= 
gefd)ämnt  unb  mit  SBitvjeÜbevf,  3miebetn,  einem  Lorbeerblatt  itnb 
einem  iBouqnet  gar  gefod^t.  Söäl^renb  ber  3eit  loäfd^t  man  bie 
§ir[e  erft  fatt  ab,  brüßt  fie  einige  9)tate  mit  foc^enbem  äöaffer, 
um  il;r  beu  ftreugen  ©efd^mad  ju  nehmen,  gießt  bie  Sc^meine= 
fleifdjbrü^e  burdj  ein  Sieb  3ur  ^irfe  unb  läßt  biefe  barin  auf 
langfamem  g^euer  31t  einem  nid^t  311  fteifeu  33rei  auSquellen.  flZun 
rid)tet  man  ba^  f^leifd),  fobatb  gar  ift,  an  unb  giebt  bie  ^irfe 
barüber. 

503.  <Sd)Uicine=^öfdßetfd)  mit  ©ouctfold  unb  ©ebfeu. 

Sind)  bicr3u  finb  ge|?öfette  Äarree=  ober  33lattftucfe  am  beften. 
9)?an  fe^t  fie  mit  SBaffer  311111  fyeuer  unb  läßt  fie  gut  audgefdjäumt 
in  3 — 4 Stnnben  meid)  fodien.  ®ie  (Srbfen  merben  oerlefen,  ge= 
ioafd)en,  in  f^luß=  ober  SJegenioaffer  gar  gefod)t,  burd)  ein  Sieb 
geftrid}en  nnb  mit  ber  'ißölelfteifd)bruße  unb  einem  Stuef  Sutter 
oerbünnt.  ÜDen  Sauerfof^l  brüdt  man  leid)t  auS,  fe^t  il;n  in  einem 
irbenen  Siegel  ober  in  einer  gut  ber3innten  ^afferolle  mit  fo  oiel 
Sßaffer,  baß  er  baoou  bebeeft  ift,  311m  Steuer,  fügt  einige  in  feine 
Sd)eiben  gefd)nitteiie  unb  in  Sutter  loeid)  gefd)ioi^te 
fomie  etioa?  Scbmeine=  ober  @änfe  = Sd)iual3  ßin3U  unb  läßt  ben 
Äot)l  in  3 — 4 Stunben  loobloerbecft  auf  gelinbein  3^euer  loeii^ 
lod)en.  Sann  fd}ioil^>it  man  etioaS  9}?eßl  in  Sntter,  bod)  fo,  baß 
eö  toeiß  bleibt,  rüßrt  e3  an  ben  Sanerfobl  unb  läßt  biefen  bamit 
nod)  lur3e  3^il  burd)fd)inoren.  fUun  rid)tet  man  bo8  (Srbfen=^üree 
nnb  ben  Sanerfobl,  febeS  apart  auf  einer  Sd^üffel  an,  giebt  über 
bie  (Srbfen  in  Sutter  ober  Sped  gebratene  S“’’' 

nirt  ben  Sanerfobl  mit  bem  in  Sdjeiben  gefd^nittenen  ^öfelfleifd). 
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504.  ©oinnttnc  ooit  ©djmcinefo^jf. 

®er  tüirb  !^tev3u  ganj  unb  betna’^e  bi^S  juv  ^älfte  beö 
§alfeö  abgefdjnitten,  [auber  gepult  unb  bie  ettca  nod)  uovl^anbenen 
^aare  abgefengt.  !I)ann  fd)ueibet  man  ben  5?o^f  auf  ber  nnteven 
©eite  ber  2änge  nad)  auf,  löft  §aut  unb  f^leifd),  ol^ne  fie  311  ner= 
le^en,  mit  einem  fd)avfen  937e[fer  in  einem  ©tüd  üon  ben  ^nod)en 
unb  bereitet  non  1%  ^^funb  ^albfteifd)  unb  ebenfoniel  ©d)meinefleifd) 
mit  2 fpfunb  frifd^em  ©d^meinefett  ober  2nftfpecf  eine  f^arce  nad) 
9?r.  25,  ber  man  mit  ©at3,  Pfeffer,  geftoßenem  ®emür3  unb  einer 
gan3  fein  gebacften  ©d)aIotte  einen  f^ifanten  ®efd)macf  giebt.  9Jian 
fcbneibet  ferner  red)t  rottje  f)3öfet3nnge,  Suftfperf,  roI)ed  ,^atbfteifd), 
fßfeffergurfen  unb,  toenn  man  nuK,  and)  einige  S^rnffetn  in  nieredige 
etma  einen  batben  ßotl  bide  ©treifen  unb  mür3t  biefe  3ngrebien3ier> 
mit  ©at3,  gefto§enen  @e)oür3en,  Pfeffer  unb  bem  audgepre§ten  ©aft 
einer  §ievauf  breitet  man  ben  audgetöften  ©d)meinefopf 

mit  ber  ^autfeite  nad)  unten  auf  ein  reined  SCnd)  and,  beftreut 
ibn  mit  ©at3  unb  geftoßenem  Pfeffer,  beftreicbt  it)n  mit  einer  30!!= 
biden  f^arcetage,  betegt  biefe  ber  Sänge  bed  ^oßfed  nad)  mit  ben 
in  ©treifen  gefd)nittenen  ©egenftönben,  bebedt  biefetben  mit  einer 
3meiten  f^arcetage  unb  fo  fort,  bid  atted  3ur  f^üCtung  iöeftimmte 
Oerbraud)t  ift.  9?nn  legt  man  ben  iloßf  3ufammen,  giebt  ilfim  fo 
gut  lüie  mögtid)  feine  frnbere  ©eftatt  toieber  unb  näbt  bie  untere 
©eite,  fo  mie  bie  ©d)uau3e  mit  Sinbfaben  3ufamnten.  Stn  ber  §atd= 
feite  ftreid)t  man  bie  g^arce  gtatt,  bebedt  .fie  mit  einer  biden  ©ßed= 
barbe  ober  frifd)er  ©cbtoeinefd)n3arte  unb  näbt  biefe  ringd  um  ben 
$>atd  feft,  fo  baß  bie  f^üttung  feft  eingefd)toffen  ift.  f^erner  ioidett 
man  ben  ^opf  bid)t  in  bod  ’Xnd)  ein,  binbet  ober  nät)t  bied  feft, 
legt  ben  toßf  in  /ine  große  fafferotle  ober  einen  .f?effet  unb  gießt 
fo  oiet  SBaffer  barilber,  baß  er  baoon  bebedt  ift.  ©nbtid)  tt)ut  man 
4 — 5 ftein  gehauene  ^^a^bdfüßc,  fo  mie  bie  3erbauenen  5?nod)en  bed 
topfed  unb  ©at3,  ©e)oür3e,  ^loiebetn,  5Kol)rrnben,  einige  Sorbeer= 
btätter,  jTbbmian  unb  ^gafitifum  ba3u. 

ajtan  täßt  nun  ben  ^?oßf  5^6  ©tnnben  langfam  fod)en,  unb 
fobatb  fid)  bie  ^ant  mit  einer  ©pidnabet  tcid)t  burd)fted)en  läßt, 
ift  er  gar.  ®ann  täßt  man  ißn  in  feiner  Sriibe  beinahe  erfatteni 
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nimmt  il)n  ^erauS,  läßt  i^n  noUenbS  evf alten  unb  legt  il^n,  nac^^ 
bem  man  ba3  Sud)  nnb  ben  33inbfaben  entfernt,  auf  eine  lange  - 
©d)üffe(.  hierauf  burc^fdfneibet  man  bid)t  I)inter  ben  O'^ren  ben 
,^al8  ber  Ouere  nad)  big  ^ur  ^ätfte,  noKfübrt  einen  jmeiten  tuage= 
red)ten  0d)uitt,  mobnrd)  man  bie  ^älfte  beg  ^alfeg  in  einem 
©tücfe  logtrennt,  fcbneibet  bieg  in  bünne  Oiterfd)eiben  unb  legt  eg 
in  feiner  frii^eren  ?age  mieber  auf  ben  ^ofjf. 

Qn  berfelben  3lrt  jerlegt  man  aud)  bie  ©cbnauje.  — S)ie 
33rübe,  in  metc^er  ber  ©d)meinefof3f  gefod)t  ift,  gießt  man  burd) 
ein  ©ieb  nnb  entfettet  nnb  flärt  fie  mit  (Siern,  mie  eg  in  9?r.  81 
befcbrieben,  uub  überzeugt  fid)  baburd),  baß  man  ein  menig  non 
ber  ®aHerte  auf’g  (Sig  ober  an  einem  fül)len  Drt  erfalten  läßt, 
toon  ber  bi^^'^iAeuben  geftigfeit.  235äre  bie  ©allerte  nid)t  fteif 
genug,  fo  müßte  man  fie  nod)  etmag  mel)r  einfocben.  §at  man  ; 
fie  bann  in  einer  g^orm  ober  ^afferoKe  erfalten  taffen,  fo  fd)neibet 
man  red)t  faubere  (S'routong  baraug,  mit  benen  man  auf  ber  ©tirn 
beg  £of)feg  eine  9?ofette  gufammenlegt;  mit  ben  übrigen  aber  um= 
fränjt  man  ben  ©d)üffelranb.  ÜDen  noch  leeren  «Raum  auf  ber 
©cßüffel  füllt  man  mit  grob  gel)acfter  f^leifcbgaUerte  aug.  2Ran 
giebt  ben  ^of)f  mit  einer  nach  9?r.  236  bereiteten  0^emoulaben= 
©auce  jur  Safel. 

505.  ißrcßfobf. 

9Ran  baut  ben  ©d)meinefobf  aug  einanber,  mäfd)t  ibn  rein  ab, 
fo(bt  ibn  mit  SBaffer,  ©atj,  ©emürjen,  Lorbeerblättern, 
betn  unb  etmag  (Sffig,  nimmt  ibn,  fobatb  er  red)t  meid)  ift,  aug 
ber  ißrübe  unb  entfernt  aüe  ^nod)en.  Sann  legt  man  bie  eine 
|)älfte  beg  Sud)eg  mit  ber  .«pautfeite  nad)  unten  auf  ein  uaßge= 
macbteg  Sncb,  beftreut  fie  mit  ©alj,  geftoßenem  ißfeffer  unb  @e= 
mürjen  unb  legt  mie  in  9?r.  504  ©treifen  oon  fßöfeljunge,  ‘pfeffere 
gurfeit  unb  Luftfbecf  ber  Länge  nad)  neben  einanber  barauf.  9?acb= 
bem  man  aud)  bie  anbere  ^älfte  beg  Äofjfcg  mit  ©alj  uub  ®e= 
mürjen  beftreut  bat,  legt  mau  fie  auf  bie  erfte  .^älfte,  baß  bie 
§aut  uad)  oben  fommt,  fd)lägt  ben  ^oftf  bid)t  in  bag  naffe  Sud) 
ein  unb  läßt  il)n  ;^mifd)en  2 S3rettd)en,  bie  man  mit  einem  ftarfen 
@emid)t  befcbmcrt  bat,  erfalten.  2öiH  man  ben  ^ofif  oerbrattd)en, 
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fo  fc^neibet  mau  t'^n  in  bünne  Scheiben,  bte  man  mit  frifdjer  ^eter= 
fitie  umfränjt  unb  mit  (S[fig  unb  Del,  ober  mit  einer  9JemouIaben= 
©ance  jur  Siafet  giebt. 

506.  ©ÜI3C. 

®ie  §ätfte  eine«  ©dbineinefopfeä  unb  4 ^albgfüße,  au§  benen 
man  bie  ^?nocben  ^erau8gefd)nitten,  fod)t  man  mie  in  ber  notigen 
Stummer  in.  einer  fd)arfen  S3rül^e  meid),  nimmt  bann  bie  ^no(ben 
alte  beraub  «nb  [d)neibet  baö  ^leifd),  fobalb  e«  ertaltet  ift,  in  grobe 
SEßürfel.  (Sbenfo  fcbneibet  man  '^ßöfetjunge,  Snftfped,  ^feffergurfen 
unb  9iefte  oon  g^teifcb,  mie  man  [ie  gerabe  norrätl)ig  in  2Bür= 
fet  nnb  mür^t  bie  gefd)nittenen  3Jngrebien3ien  mit  geftoßenem  ißfeffer, 
’ ©emürjen,  gebadter  Sitronenfcbate  unb  etmaS  Sffig.  3fnjmifd)en 
. bnt  man  bie  S3riibe  burd)gegoffen,  entfettet  unb  furj  eingefod)t,  mifcbt 
bie  ge)d)nittenen  ©acben  hinein  unb  füllt  baS  ©anje  in  eine  glatte 
3=orm,  bereu  ®oben  mit  ©itronenfd)alen,  in  ©d)eiben  gefd)uittenen 
ißfeffergurfen  unb  (Sffigfirfd)en  fauber  aufgelegt  ift.  3fft  bie  @ul3e 
an  einem  fühlen  Drt  ober  auf  bem  (Sife  erftarrt,  fo  taud)t  man  bie 
f^orm  einen  Slugenblid  in  marnteS  SBoffer,  mifd)t  fie  mit  einem  S;ud) 
rein  ab  unb  ftülf3t  fie  auf  eine  ©dbüffel.  ffJun  hebt  man  bie  g^orm 
ab,  umfrän3t  ben  f^u§  ber  ©ül3e  mit  grüner  ^eterfilie  unb  giebt 
©ffig  unb  Oel  ober  eine  fRemoulaben=©auce  bo3u. 

507.  ®erijftcte  ©(bttteittcfii^c. 

. ®ie  ©d)meinefüfee  merben  fauber  gebrüht,  abgefra^t  unb  menn 
fid)  noch  §aare  baran  befinben,  über  ©pirituS  gefengt.  ®ann  focht 
man  fie  gau3,  ober  mie  bie  i?alb8fü§e  in  97r.  429  au8  ben  5?nod)en 
gelöft,  in  SBaffer  mit  ^bJiebeln,  2öur3elmerf,  ©al3  unb  einem  Sor* 
beerblatt  red)t  meich,  nimmt  fie  au8  ber  58rübe  unb  lä§t  fie  erfalten. 
hierauf  panirt  man  bie  5ü§e  nur  in  3erlaffener  Sutter  mit  gerie= 
bener  ©emmel,  ober  man  rül)rt  53ntter  mit  3 Sigelben  311  ©ahne, 
beftreicbt  bie  f^ü§e  bamit  unb  ^sanirt  fie  mit  geriebener  ©emmel. 
Äur3  oor  bem  5fnricbten  lößt  man  bie  ©cbmeinefüfje  auf  bem  fRojl 
über  nid)t  3U  fcharfer  Äoblenglutb  oon  beiben  ©eiten  braun  röften 
unb  giebt  fie  mit  einer  fräftigen  3fu«  3ur  Safel.  (gbenfo  fonn  man 
bie  güße  in  @i  unb  ©emmel  fsaniren  unb  in  Sutter  braun  braten. 
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508.  iJarcicte  @d)mciiicfiifjc. 

Dkc^bem  man  bte  ©c^metnefüße  burd)gb^auen,  fod)t  man 
fie  lüie  in  bev  »origen  97nnimer  gar,  nimmt  bie  iTnod^en  I)eran8 
nnb  Iä§t  bie  gn§e  erfatten.  ®ann  fußt  man  baS  innere  einer 
§ätfte  mit  einer  nad)  97r.  24  ober  9?r.  27  bereiteten  i?atbfleifd)= 
ober  ^ül^ner=f^arce,  nnter  metdje  man  in  SBürfel  ober  in  ©d^eiben 
gefd)nittene  SErüffeln  gemifd)t  Ijat,  bedt  bie  anbere  §ätfte  be§ 
©d)meinefnßeS  baritber  nnb  [d^tägt  jeben  ^n§  in  ein  ©tüd  ©d}meine= 
ne§  ein.  ©inb  äße  fo  farcirt,  fo  ))anirt  man  fie  in  jertaffener 
S3ntter  nnb  geriebener  ©emmel,  röftet  fie  langfam  »on  beiben  ©ei= 
ten  braun  nnb  giebt  eine  ftarfe  3fnd  ober  eine  ©auce  ^erigorb 
(97r.  206)  ba3u. 

509.  (Sd)ü)cincjH«ocii. 

©ie  merben  eben  fo  bereitet,  loie  bie  §ammeO  ober  if'atbö3nn= 
gen  in  97r.  407  nnb  97r.  463.  ©affefbe  gilt  »on  bem  ©d^meinegel^irn 
nnb  ben  9?ieren,  bie  man  nad)  ben  in  9?r.  409  bis  411  nnb  424 
gegebenen  9?ece))ten  »erfd)iebenartig  bereiten  fann. 

510.  ©rciJiitettS  bon  ©dibiciiiclcbcr. 

.^ier3u  nimmt  man  eine  l^atbe  ©c^meineleber,  fd)abt  fie  auS 
§ant  nnb  ©el)iien,  l)adt  fie  mit  eben  fo  »iel  frifd)em  ©d)meinefett 
red)t  fein,  mitr3t  fie  mit  ©at3,  geftoj3enem  Pfeffer,  ®emür3en,  etloaS 
S:t)t)mian  nnb  SO^ajoran  nnb  ftreid)t  bie  9D7affe  burd)  ein  grobes 
©ieb.  9?nn  fd)ueibet  man  ein  frifd)eS  ©d)meinene^  in  fteine  SJierede, 
ftreid)t  auf  biefe  ettoaS  »on  ber  Seberfarce,  f(a^)pt  bie  9?änber  beS 
9?e^eS  über,  giebt  ben  ©rebinettS  eine  »ieredige  ober  ooale  fjorni, 
röftet  fie  fobann  »on  beiben  ©eiten  gar  nnb  »erioenbet  fie  als  ®e= 
müfe=®arnitur. 

511.  ScbcrüJiirft. 

6ine  ©d)meine(eber  mirb  anS  ^ant  nnb  ©ef)nen  gefc^abt, 
fein  gel)adt  nnb  bnrd)geftrid)en,  3Jn3U)ifd)en  fod)t  man  eine  l 
©d)mcinetnnge  mit  SBaffer,  ©al3,  ®emür3  gar, 

fd)iieibet  bie  §ant  nnb  ©ebnen  baoon  ab  nnb  b®t^^  £imge 


fein.  2)aim  man  einige  ©djmeinefett  gav, 

ftveidjt  fie  gteid)faÜÖ  bnrd)  ein  ®ieb,  meid)t  2)liId)bvob  ein  unb 
brüdt  eß  ved)t  vein  mieber  auß.  .'pievouf  mifd)t  man  3IIIeß  gut 
bnrd)  einanber,*)  fügt  ©al3,  grob  gefto^enen  Pfeffer,  getrodneten 
S3afilifnm  unb  ^D^afovan,  melc^eß  man  in  einem  2:nd)e 
jerreibt,  ^in3u,  oerbünnt  bie  SJJaffe  mit  etmaß  Souiüon  nnb  füllt 
fie  burd)  einen  meiten  S:rid)ter  in  nid)t  311  ftarfe,  gut  gereinigte 
©d)tDeinebörme.  D^un  tt^eiit  man  bie  Söürfte  in  beliebiger  ®rö§e 
ab,  befeftigt  bie  ®armenben  mit  fpi^en  §oi3ff5eüen,  ftid)t  bie 
SBürfte  mit  einer  ©pirfnabel,  bamit  fie  beim  ^lodjen  nid)t  3erpta^en 
nnb  fod)t  fie  in  ber  S3rübe  ber  ©djmeineiungen  langfam  gar. 

512.  ^^Qiit  (fbi'-  ^cingW  boit  ©djincinclcber. 

50?it  l'A  anß  §aut  nnb  ©ebnen  gefd^abten  ©d)loeineIebern 
badt  man  l'/i  ^^fitnb  ©d}meinenefen  red)t  fein  unb  fügt  gebadte 
^eterfiiie  imb  ©d)nittlaucb,  ©al3,  Pfeffer,  geftojjene  ®emür3e  unb 
getrodneten  unb  fein  geriebenen  Sbbwi<^>b  SSafUifum  unb  äliaforan, 
fo  mie  'A  $funb  geriebenen  '^arntefanfäfe  bi»3W-  S)ann  fd)ueibet 
man  etmaß  Suftfped  in  SCBürfel,  mifd)t  fie  unter  bie  lieber,  legt 
eine  mit  ^Butter  außgeftrid)ene  giatte  f^orm  mit  gaii3  bünnen  ©bed= 
barben  ober  mit  einem  ©d)meinene^  anß,  füllt  bie  Sebcrmaffe  bin= 
ein,  bebedt  bie  obere  ©eite  mit  ©pedbarben  ober  mit  bem  ©d)toeine= 
ne^  nnb  badt  ben  ^ain  im  nid)t  31t  beißen  Ofen  in  1% — 2 ©tunben 
gar.  hierauf  nimmt  man  ibn  ber  anß,  tand)t  bie  f^orm,  fobaib 
ev  erfaitet  ift,  einen  Slugenbiid  in  beißeß  SBaffer,  ftüifjt  ben  'ißain 
auf  eine  ©d)üffel,  beftreid)t  ibn  mit  3erlaffener  Safelbonition  unb 
Oer3iert  il;n,  mie  eß  in  9?r.  420  beim  ?eber='ipain  angegeben  ift. 

513.  Sluttnurft. 

5D?an  fod)t  baß  §cr3,  baß  tebifieifd),  bie  9Jieren,  bie  Bunge 
/Unb  bie  fette  2Bamme  ober  baß  9;üdenfett**)  in  einem  binreid)enb 


*)  2luf  1 ^fanb  ?eber  recbnet  man  1 ^tfimb  f^ett  imb  für  1 @qr. 
9Jtit(b6rob. 

*■*)  a«an  rcrf;nct  ouf  4— «)Sfmib  f^ett  1 ifjfimb  mngereß  Q^teifd;,  für 
5 ©gv.  ajlitcbbrob  unb  1 Onort  33Iiit. 
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großen  @efd)trr  in  SBaffcr  unb  ©aia  loetc^  unb  fdjneibet  bann 
fännntUd)e  ©egenftönbe,  [o  njie  einige«  3JHId)brob  in  SBüvfel.  ®ann 
mengt  man  geftoßenen  Pfeffer,  ©emürj,  getvorfneten  9}?aioran, 
mian  unb  Safitifum,  fo  mie  red)t  gut  burcbgequirlte«  ©d^meineblut 
bavunter,  füllt  bie  S0?affe  in  red)t  fanber  gereinigte  ©c^meine= 
bärme,  bie  aber  bider  fein  fönnen,  mie  3U  ben  Mermürften  in 
97r.  511,  t^eilt  bie  Söürfte  in  ber  gemünfd)ten  @röße  ab  unb  be= 
feftigt  fie  mit  ^o^3ff^ei^en.  hierauf  fodjt  man  fie,  nad)bem  man  fie 
mit  einer  9?abet  ein  fjaar  9D7at  burd)ftod)en,  in  ber  Srü^e,  in 
metd)er  man  ba«  f^(eifd)  gar  gemad)t  t)at,  tangfam  gar,  loa«  bann 
ber  fjad  ift,  loenn,  fobalb  man  bie  SBurft  mit  einer  9?abet  ftidd, 
fein  iBfut,  fonbern  reine«  g^ett  :^erborqniIIt*).  ®ie  Sfutiourft  loie 
bie  ^eberiourft  loirb  entioeber  falt  anfgefdinitten,  ober  auf  bem  9toft 
ober  in  ber  Pfanne  in  iSutter  !^eiß  gemad)t,  anc^  lool^f  geräud)ert, 
menn  man  fie  föngere  3eif  aufbeioafiren  loill. 

514.  Srotumrft. 

(Sin  ^funb  magere«  ©d)tt)einefleifd),  meld^e«  man  au«  ben 
Rauten  unb  ©eignen  gefdmitten,  l^adt  man  mit  Vi  'ißfnnb  ©cbloeine^ 
fett  red)t  fein,  loür3t  e«  mit  ©al3  unb  geftoßenem  Pfeffer  unb, 
loenn  man  e«  liebt,  mit  red)t  bünn  abgefd)ä(ter  unb  fein  gei^adter 
(Sitronenf^afe.  ®ann  füllt  man  bie  5D?affe  burd)  einen  Sri^ter 
ober  eine  ©pri^e  in  gut  gereinigte  ©d}meinebärme,  fo  baß  fie  etioa 
anbert^^alb  f^inger  bid  loerben,  binbet  bie  SBürfte  in  beliebiger 
(Sröße  ab,  beftäubt  fie  mit  S07e^l  unb  fianirt  fie  in  (Si  unb  geriet 
bener  ©emmel.  hierauf  bratet  man  fie  in  iButter  langfam,  bamit 
fie  3eit  Ijaben,  gar  311  loerben,  oon  beiben  ©eiten  braun  unb  giebt 
fie  al«  ^Beilage  3U  oerfdjiebenen  ©emüfen. 

507an  muß  ftd)  in  Siebt  nel;men,  bie  ÜDärine  3U  ftraff  3U  füllen, 
loeil  fie  bann  beim  IBroten  3erp(a{jen  mürben. 

515,  '-Brattourß  in  S3ier 

2)?an  legt  bie  SSratmurft  mit  in  ©d)eiben  gefebnittenen 


*)  @tne  bölbe  bie  eine  ©tunbe,  je  nacb  ber  ®röße,  ifJ  erforberliib, 
um  bie  SBÜrße  gar  ju  Iod;en. 
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Bein,  einigen  ganzen  ^fefferförnern  unb  einem  ©tüd  Sorbeerblatt 
in  eine  fafferoae,  gießt  [o  üiet  SöeißBier,  baß  bie  25ßurft  Beinal^e 
babon  bebedt  ift,  barauf  unb  lößt  [ie  barin  langfam  gar  tod)en. 
®ann  nimmt  man  fie  Betau«,  gießt  bie  ißruBe  bnrcB  unb  fod)t  fie 
auf  fc^arfem  f^euer  ein,  Bi«  fid}  auf  bem  Soben  ber  ^?afferoHe  ein 
Brauner  ©a^  Bitbet,  ber  febod)  nid)t  anBrennen  barf.  hierauf  gießt 
man  ba«  f^ett  babon  aB,  f^ütt  ben  ©a<j  mit  etma«  SöeißBier  Io«, 
ma(Bt  iBn  mit  etma«  ^artoffetmel)!  feimig  unb  legt  nun  bie  Sßurft 
Binein,  bamit  fie  ftd)  mit  ber  ©auce  fd)ön  Braun  färbt.  9D7an  gieBt 
Kartoffeln  in  ber  ©d}ate,  abgefcBötte  in  SBaffer  unb  ©atg  gefocBte 
Kartoffeln,  ober  ein  Kartoffet=f|3üree  baju. 

516.  @auci«dicn. 

9J?an  mad)t  fie  mit  berfetBen  SJiaffe,  mie  bie  iöratmurft  in 
97r.  514,  nur  nimmt  man  1 ^funb  ©d)meinefett  ba^^u  unb  füllt  fie 
in  gereinigte  §ammetbärme.  ®ie  ©auci«cBen  merben  etma  einen 
fjinger  lang  abgebreBt,  in  (Si  unb  ©emmet  panirt  unb  in  Sutter 
auf  Beibeu  ©eiteu  BetIgetB  gebraten;  ober  man  fautirt  fie  unfjanirt 
in  jertaffener  töutter  unb  gieBt  fie  in  Beiben  f^ällen  at«  ®emüfe= 
©arnitur. 

517.  ©auci«(Bcn  mit  SJviiffcIn. 

©ie  merben  mie  in  ber  hörigen  9?ummer  Bereitet,  nur  Badt 
man  ein  paar  gut  gereinigte  Srüffetn  mit  barunter. 

518.  ®cBtotcnc«l©Bflnfccfet. 

©oBatb  ba«  ©panfertet  gefcBtad)tet  ift,  BruBt  man  e«  rein, 
reibt  e«  mit  einem  Sud)  fauBer  ab,  Brid)t  bie  Klauen  bon  ben 
güßen,  ftid)t  bie  Singen  au«  unb  nimmt  ba«  ©panferfet  au«,  bodB 
mad)t  man  bie  Deffnung  am  SaudB  nid)t  ju  groß.  ®ann  mäfd)t 
man  e«  recBt  rein,  trodnet  e«  mit  einem  Sud)  ab  unb  laß  e«,  je 
na^  ber  3:aBre«3eit,  ein  ober  3mei  Sage  I)äugen.  3Bilt  man  e« 
Braten,  fo  reibt  man  e«  innen  unb  außen  mit  ©al3  unb  Pfeffer 
ein,  ftid)t  burd)  bie  Keulen  fomopl,  mie  aud)  burd)  bie  5ßorberBlätter 
einen  ^ol3fpeil  unb  Befeftigt  ba«  ©panferfel,  menn  man  e«  am  ©pieß 
Braten  miß,  an  le^terem  bergeftalt,  baß  bie  ©pi^e  be«  ©pießc« 

18 


274 


burd)  btc  ©d)nauje  gcl^t.  ^iterauf  giebt  man  bem  ©panferfel, 
inbem  mau  bie  güße  an  bev  33ru[t  unb  unter  bem  S3aud)  mit 
iBinbfaben  befeftigt,  eine  Uegenbe  ©teUung  unb  bratet  ed  bei  betlem 
©pief^feuer  in  l'  u — 2 ©tunben  gar.  2öäl}renb  bed  iöratenö  be* 
ftreid)t  mau  ba§  ©panferfet  oermittelft  eines  ipinfetS  mit  ganj  feu 
nem  iProncuceröl  ober  mit  ©|)ecf  unb  reibt  bie  auf  ber  Dberf(äd)e 
fid)  ^eigenben  meiffeu  iölafen  mit  einem  2:ud)  rein  'ab,  bamit  ber 
iöraten  nid)t  fledig  mirb.  S3eim  9(nrid)ten  fd)neibet  man  eS  in 
©tüde,  inbem  man  bie  £nod)en  mit  bem  ^admeffer  burd)^aut,  legt 
bie  ©tüde  in  ihrer  früheren  Sage  auf  einer  langen  ©d)üffet  mieber 
3ufammen  unb  garnirt  baS  ©panferfet  ringsum  mit  frifcher  5örun= 
nenfreffe  ober  mit  auSgebadener  -PeterfUie.  ®en  93ratenfa^  fpült 
man  mit  einer  fräftigen  ^a(bfteifd)iuS  loS,  gie§t  fie  burd)  ein  ©ieb, 
entfettet  fie  unb  fod)t  fie  mit  etmaS  iflarmeht  feimig.  SBirb  baS 
©panfeidet  im  £)fen  gebraten,  fo  tegt  man  eS,  nad)bem  man  ihm 
mie  oben  bnrd)  33iubfaben  eine  liegenbe  ©teöung  gegeben,  in  eine 
93ratpfanne  unb  beobad)tet  beim  traten  baffelbe  5Berfat)ren.  3fn 
beibeit  f^^äÜen  muft  bie  §aut  beS  ©panferdelS  eine  gtänjenb  heö= 
braune  g^arbe  hß^^en  unb  fnuSprig  fein.  2BiU  man  baS  ©panferfel 
füHen,  fo  fod)t  man  baS  ^erj,  bie  Sunge  unb  bie  97ieren  in  SBaffer 
unb  ©atj  meich,  h^t^t  ber  rohen  Seher  red)t  fein  unb  rührt 

ein  drittel  fo  oiel  Butter,  atS  man  g^feifd)  hat,  ein  eingemeichteS 
unb  mieber  auSgebrüdteS  3)iiI(hbrob  unb  einige  ganje  ©er  baju. 
®ann  mürjt  man  bie  f^arce  mit  ©atj,  geftof^enem  Pfeffer,  2J?uS= 
fatnu§  unb  nach  33elieben  mit  fein  gepadten  Kräutern,  füHt  fie  in  , 

ben  93aud)  beS  ©panferfeiS,  näht  il)n  ttieber  ju  unb  bratet  baS  { 

©panferfel  am  ©pie§  ober  im  Ofen  gar.  ? 


VI.  Uom  igiifcfj. 

(SS  iiiö^en  l)iev  einige  S3emerfimgen  novcmögeljen,  bie  fid)  auf 
SBilb^vet  im  Mgemeinen  bejiel^en.  2Bie  bei  otleui  Sd}lod)tbiet)  ift 
eö  aud)  beim  2öUb  erfovbevtid),  ba^  man  ed  je  nad)  ber  3faf>re§3eit 
längere  ober  für3ere  uor  bem  SJerbrand)  l)ängen  läjjt,  bamit 
baS  f^Ieifd)  3art  unb  mürbe  loerbe.  2)od)  barf  bieS  nid)t  fo  lange 
bauern,  ba§  e8  einen  nnangeneljmen  @erud)  ober  @efd)inad  an= 
nimmt.  2tm  beften  bematjrt  man  eS  an  einem  trocfenen,  ber  Bugtuft 
auggefe^ten  Ort,  ober  auf  bem  (Sife,  mo  möglid)  nod)  in  ber  ^aut 
auf.  3n  einem  feud^ten  Ä''eüer  nimmt  ett  Ieid)t  einen  bnmf)figen 
©efc^macf  an.  5fauft  man  baS  äöitbpret  fd)on  3ertegt,  fo  fann 
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man  fid)  burc^  baS  Slugfel^en  beS  ^Iet[d)e§,  meldjeg  bunfe(rotlj  [ein 
mn^,  itnb  buvd)  ben  ©evitd)  teid)t  non  ber  g^rtfd)e  be[[e(6en  ü6er= 
äeugen.  2ßenn  eS  [td)  non  [elbft  oerfteljt,  ba§  man  bad  Sötlbfleifd) 
not  bem  ©ebraitd^  [o  fauber  mie  mögüd)  abrnäfd)!,  [o  ift  bod)  baS 
längere  Söäffern  bef[e[ben  burc^ait!?  ju  oermerfen,  benn  e§  Serben 
babiird)  bem  f^(eifd)  bte  beften  ©äfte  entjogen,  ber  (Sefdjmacf  beä 
nerborbenen  aber  bitrd^aiiS  nid)t  üerbeffert.  97ur  [e^r  jerfcboffene 
ober  jerriffene  Sruftftüde  fönnte  man  längere  3eit  mäffern,  um 
baö  Sütt  barauS  31t  entfernen.  — 2öad  mm  ben  ^trfcb  indbefonbere 
anbetrifft,  fo  ift  bad  O^feifd)  non  ein=  ober  3toeiiäbrigen  2;i)ieren 
(©piej3ern,  ©ablern  uub  ©d)maltbieren)  baS  3artefte  unb  gefud)tefte. 
®ie  3:i)eUe,  in  meld)e  ber  ^irfd),  na^bem  er  abge3ogen  ift,  3ertegt 
mirb,  finb  3unäd)ft  bie  5?euten,  in  ber  obenftebenben  f^igitr  mit  1 
bc3eid)net.  ^an  töft  fie  cntmeber  in  ben  ©d)enfeU2Birbetfnocben 
bei  A au§  unb  er^äft  baburd)  ein  .^inter3iemer,  Stumenftüd  2,  ober 
man  biwi  fie  f>eii«  6nftfnod)en  B ab  nnb  trennt  fie  bann  fängd 
be8  9?ürfgratS  bi§  '311111  ©dblnan3  oon  einanber.  3n  biefent  glatte 
erbiette  man  atterbingö  nur  ein  3*emer,  baö  5Sorber3iemer  3,  ioet* 
d)e§,  tbeild  loeif  eS  3arter,  tbeitd  meit  e§  fid)  beim  Sraten  faftiger 
erbätt,  bem  §inter3iemer  oor3U3ieben  ift*).  53on  ben  übrigen  2;bei= 
len  beS  ^irfd)e?  benn^t  man  nod)  baS  Statt  4 3111:1  Sraten,  bie 
Srnft  unb  ben  tpat§  oertoenbet  man  3U  9iagont8,  fßaind  n.  f.  m. 
®a  ba§  S^teifd)  üom  jDannnmitb  gaii3  berfetben  Sereitungdart  nn* 
tertiegt,  fo  ift  eg  in  ben  nadjfotgenben  07ecebten  nicft  befonberg 
ermähnt. 

519.  ©cbrntclie  ^irftbfcutc. 

3)ie  §irfd)fente  mirb  rein  gemafd)en,  oon  aCten  baran  befinb* 
lieben  paaren  befreit,  fauber  gehäutet  nnb  mit  nid)t  31t  fteinen 
©berffäben  3uerft  auf  ber  untere::,  bann  auf  ber  oberen-  ©eite  recht 
fauber  gefpidt.  ®am:  legt  man  fie  in  eine  Sratpfaime,  gieft  eine 
bii:reid)enbe  SD7enge  3ertaffencr  Sntter  barnber,  fal3t  bie  ^ente  :n:b 
bratet  fie  im  ü)fen  unter  red)t  fleißigem  Segießen  in  2'/j  — 4 ©t:m= 


*)  ©emöbniieb  (ßft  man  noch  bie  auf  ber  inucrei:  0cite  beö  3ieiner8 
befinbticben  Sltürbbrateu  auö,  um  fie  befouberö  3:1  oermeuben. 
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ben,  je  nad)bem  baS  ©tücf  äfter  ober  jünger  ift,  inetd},  inbem  man, 
menn  e§  erfovberlid)  i[t,  etoaä  Söaffer  ober  iöoniHon  na(^gie§t.  S)ic 
iörateujud  bereitet  man  toie  geloö^nUd),  inbem  man  ben  iöratenfa^ 
mit  etmad  S3ouiaon  ober  IoS|>iUt,  bnrdjgiej^t,  oom  ?^ett  befreit 
unb  mit  ^tarmel}!  feimig  mad)t. 

520.  Fricandeaux  (fbr.  f^ritangbbol;)  bOIt  §irfd)  mit  S?aftauieit. 

97ad)bem  man  bie  fenle  abgeloafd)en,  töft  man  bie  oier  9?üffe, 

mie  ed  in  9?r.  380  befd^rieben,  aiu%  ftoi-'ft  [ie  etmad  mit  ber  flad^en 

©eite  beö  |)admefferd,  träntet  [ie  ab.  unb  fpidt  fie  red)t  bidjt  mit 
Suftfped.  ißon  ben  ^nodjen  unb  Slbgöngen  bereitet  man  nad) 
97r.  80  eine  nid)t  ju  bunfte  3fnö,  oon  ber  man  ettoad  baju  benutzt, 
bie  gricanbcanj:  in  2 ©tnnben  gar  bämpfen  unb  rec^t  blanf  ju 
glaciren.  9J7it  ber  übrigen  ^^n^  nnb  Srannme^t  bereitet  man  eine 
bünne  ©ance,  bie  man  langfam  an  ber  ©eite  bed  f^^euerd  ftar 
fod^t,  oom  g^ett  nnb  ©c^aum  befreit  unb  bann  mit  einem  @iafe 
93iabeira  jiemlid)  bid  einfoc^t  unb  bnrd)gie§t.  33eim  Wnrid)ten 
fpült  man  ben  f^onb  ber  .^irfdjnüffe  mit  etmad  3?ud  lod,  gie§t  i’^n 
burd)  unb  oerbünnt  bamit  bie  ©auce.  3fnjmifd)en  !^at  man  etma 
2 $funb  fü^e  ^aftanien  oon  beiben  ©d^ateu  befreit  unb  mit  ©atj, 

Sutter,  einem  ©tücf  red)t  meid)  unb  ganj  furj 

eingefod)t,  ein  paar  Söffe!  oon  obiger  ©auce  baju  getl)an  unb 
riugd  um  bie  in  Querfd)eibeu  gefd)uittenen  g^ricanbeaup  angerid)tet. 
®a  bie  9?üffe  einer  ftarfen  §irfd)feu!e  für  20  ‘ißerfonen  audreid)en, 
fo  mürbe  man  für  8 bid  10  'iperfonen  mit  jmeien  unb  ben  ange= 
gebenen  ^aftanien  genug  paben-  für  jmei  ©d)üffe!n  mü^te  man 
bann  bad  ®emid)t  ber  5?aftauien  uatürüd)  oerboppeln. 

®ie  f^ricaubeauj:  fönneu  aud)  noc^  mie  bie  §irfd)feule  in 
9?r.  519  beiual)c  gar  gebraten  unb  bann  mit  fanrer  ©al)ne  unter 
öfterem  iöegieffen  ooüenbd  gar  gemad)t  merben. 

521.  9)Joniiirtc  >^irfd)f eitle. 

3)ie  ^irfd)feu!e  mirb  gehäutet,  mit  nid)t  ju  feinen  ©peeffäben, 
bie  man  in  ©a!j  unb  gefto^enem  ®cmür3  gemäht,  auf  beiben  ©ei= 
ten  gefpieft  unb  in  einen  paffenben  irbenen  97apf  gelegt.  ®ann  fod)t 
man  eine  äJJarinabe,  mie  fie  in  9?r.  438  befd)ricben  ift,  unb  giejft  biefe, 
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fobalb  fie  faft  geiüovben,  über  bie  .^irfd)feute,  bie  man  mel)reve 
3:age  bainit  ntarhtiren  läßt,  bod)  muß  man  fie  täglid)  einige  5D7aie 
nmfel;ren.  2öiü  man  bie  5fenle  anmenben,  fo  iegt  man  fie  in  einen 
l)inreid)enb  großen  (Sd)inortof?f,  ber  einen  gut  fniffenben  ®ecfe(  bat, 
beftrent  fie  mit  ©al3,  gießt  bie  fU7arinabe,  etmad  find  nnb  eine 
fitafd)e  rotben  SBein  bajn  nnb  läßt  bie  ilenle  gut  jugebedt  im 
mäßig  beißen  Ofen  tangfam  fd)moren.  ©oKte  ber  g^onb  31t  !nr3 
einfodjen,  fo  muß  man  etmad  find  ober  SBaffer  nad)füt(en.  fift 
bie  Ä^enle  ba(b  gar,  fo  nimmt  man  ben  ®edel  ab,  läßt  fie  unter 
öfterem  S3egießen  fo  fange  geben,  bid  ber  f^^arbe  befommen 
nnb  fid)  fd)ön  braun  gfacirt  bat,  nimmt  bie  ^enfe  berand,  föft  bie 
oberen  9?üffe  ab,  fd)ueibet  fie  in  Onerfd)eiben  nnb  fegt  fie  in  ihrer 
früheren  ©eftaft  auf  bie  ^enfe.  3)en  f^onb  ffnift  man  mit  etmad 
find  fod,  gießt  ihn  bnrd)  ein  ©ieb,  mad)t  ihn  mit  ettoad  Marmebf 
feimig  nnb  oerfod)t  ein  ffeined  ©fad  fiobannidbeer  = ®efee  bamit. 
"Den  Ä'enfenfnodien  beftedt  man  mit  einer  $afner= -fiabiffote  nnb 
giebt  bie  ©ance  in  einer  ©anciere  apart  3ur  diente. 

522.  ®cbrntciicd  ^iifdisiciucc. 

3)ad  ^irfd)3ienier  loirb  abgemafd^en,  gehäutet  nnb  ber  2änge 
nad)  gefpidt.  S)anu  fegt  man  ed  in  eine  ißratpfanne,  gießt  ' 2 -pfunb 
anfgefröfdite  33ntter  barüber,  beftrent  ed  mit  ©a(3  nnb  bratet  ed 
iit  i'/i  — 2 ©tnnben  gar.  ©oft  ed  mit  ©apne  gebraten  merben, 
fo  gießt  man  biefe,  epe  ed  gar  ift,  ba3U  nnb  fäßt  bad  3i^aier  unter 
mieberboftem  33egießen  bamit  braten,  bid  ed  fid)  fd)ön  braun  ge* 
färbt  bat.  ®ie  föratenjnd  inirb  mie  gemöbnfid)  bereitet. 

523.  ®cbndciicd  ^irfd)3iciitcc. 

Sfm  beften  eignet  fid)  ba3u  ein  red)t  feifted  ®amm3iemer.  9)fan 
mäfd)t  ed  rein  ab,  baut  bie  9fippen  grabe,  nmneljt  ed  mit  33inb* 
faben  nnb  fod)t  ed  mie  ben  ©d)meindrüden  in  ^Jcr.  494  in  einer 
fd)arfen  58rübe  gar.  ©obafb  ed  erfaftet  ift,  (oft  man  bie  beiben 
fRüdennntdfefn  fod,  fd)iteibet  fie  in  fd)räge  Onerfd)eibcn,  fegt  fie  auf 
bem  ifnod)eu  in  ihrer  früheren  ©eftatt  mieber  3nfammen,  be)treid)t 
bad  betegt  ed  bid  mit  geriebenem  ©d)mar3brob, 

mefd)ed  man  mit  etmad  geftoßencm  9i'etfen 
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Bermtfd)t  Ijat.  3)atm  Beträufelt  man  eö  mit  jerlaffener  SSutter,  gie§t 
etmaS  öon  feiner  iSrü^e  unter  unb  tä§t  t§  im  Dfeu  ju  fd)öner 
f^arBe  Baden.  9??an  gieBt  eine  ©auce  non  getrodneteu  Äirfd)en  nad) 
9Zr.  991  ober  eine  ß^umBerIanb=©auce  nad)  9?r.  238  ba3u. 

524.  '^irfd)fitct0  ä ritalienne  (f|3v.  a Sitatiäiin). 

SGBiü  mau  biefe  ©d)üffel  für  10  ißerfonen  Bereiten,  fo  täßt 
man  ficB  bie  ^ätfte  eined  iöorberjiemerd  aBIjauen,  für  20  ißer= 
fonen,  b.  t).  für  2 ©d)üffeln,  mürbe  ein  ganjefS  $irfd)5iemer  er= 
forberlid)  fein.  iD?an  Bäutet  bad  fauBer,  löft  bie  Beibeu 

9?üdemnudfetn  aB,  fpidt  fie  mit  ^nftfimd  unb  täßt  fie  ein  paar 
©tuuben  mit  in  ©d)eiBen  gefd)nittenen  i)3cterfitie  unb 

etmaS  feinem  iPronenceröt  mariniren.  ®ann  Beftreid)t  man  ben 
Soben  einer  )?affenben  Ä'afferoüe  mit  Sutter,  Bebedt  iBn  mit  eini= 
gen  mageren  ©d)infenfd)eiBen  unb  tegt  bie  fyitetd  barauf,  metd)e 
man  teid)t  mit  ©atj  Beftreut  Bat.  -Ifun  gießt  man  ein  naar  Söffet 
3fud  barüBer,  Bebedt  bie  g^itetS  mit  einem  ißiitterpabier  unb  läßt 
fie  in  1 — l'»  ©tuuben  tangfam  gar  bämpfen  unb  5u(e^t  unBebed 
mit  iBrer  SrüBe  unter  öfterem  begießen  fd)ön  Braun  gtacireu.  5D7it 

ben  ÄnocBen  Bereitet  mau  eine  nid)t  31t  bunfle  SBilbfiu^,  gießt  biefe 

burcB  ein  ©ieB,  entfettet  fie  unb  fodd  fie  31t  einem  bünnen  ©t)ruB 
ein,  ben  man  unter  eine  nad)  9ir.  218  Bereitete  2omate  = ©auce 
mifd)t.  ©ierauf  fe^t  man  aug  fteinen  fVifd)fueffd,  in  ritnbe  ©d)ei= 
Ben  gefd)nittener  5t'atBömitd),  SBampignou^,  ÄreBöfd)män3en  unb 

farcirten  Otinen  ein  fRagout  3ufauimen,  31t  metd)em  man  einen 

STBeit  ber  jEomate  = ©auce  gießt  unb  eö  bann  au  bain-marie 
(©.  24)  mann  fe^t.  3)on  ber  31t  ben  it'neff^  bermenbeten  f5^ifd)= 
farce  B^t  man  4 obate  glatte  Ätöße  geformt,  bie  man  mit  in 
©^eiBen  gefd)nitteuen  Srüffetn  ober  rotBer  i|.<öte[3unge  gefd)madboa 
ber3iert  unb  in  fod)eubem  SBaffer  ober  iöoitiaou  gar  3iel)en  täßt.  — 
®ier  red)t  meiße  Äa(Bgniitd)ftüde  Bat  man  fein  gefpidt  unb  in  3u8 
fd)ön  Braun  gtacirt.  — SJon  ben  ÄreBfeu  läßt  man  10  ©tüd  gau3 
3urüd  unb  Bätt  fie  in  etmaö  SBaffer  unb  S3utter  Beiß.  — ©inb  alle 
biefe  SSorBereitungen  Beenbet,  fo  fd)ueibet  man  bie  §irfd)fitetS  in 
fcBräge  Ouerfd)eiBen  unb  rid)tet  fie  in  iBrer  früBereu  ©eftatt  auf  einer 
»rob=  ober  fRei«--Untertage  (fiel)e  9?r.  335)  an.  ®amt  tBut  man 
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Fig.  44. 


baS  9^agDut  auf  ben  leergebüebenen  9^aum  ber  ©c^üffet  unb  grm)= 
f?irt  bie  ^vebfe,  bte  beforivten  fueffs  unb  bie  Slrüffetn,  wie  eg  auf 
bev  beigegebenen  3eid)uung  bargefteHt  ift.  ®ag  2lugfet)en  ber 
©d)üffei  ifann  nod)  burd)  einige  mit  einem  5frebg  unb  einer  Trüffel 
garnirte  ©f^ie§e  geliehen  werben. 

525.  ^irfdjblott. 

93?an  bratet  ober  fd)mort  eg  wie  bie  ^irf^feule,  gan^  ober  in 
9?üffe  jerlegt,  ober  man  bereitet  ein  2BiIb=fRagout  baoon,  wie  eg 
bei  ber  SBilbbruft  befd)rieben  ift. 

52(i.  boii  |)itfd)ftcifdj. 

^ier^u  oerwenbet  man  bag  5BIatt  ober  Stbgänge  oon  bem 
5?eulenfleifd).  ®ag  O^Ieifd)  wirb  aug  ben  Rauten  unb  ©eignen  ge- 
fd^abt,  mit  l^alb  fo  oiet  ?uftff>ed  fein  ge^dt,  bann  mit  einem 
35iertel  fo  oiel  eingeweiebtem  unb  wieber  auggebrüdtem  9}?iId)brob, 
alg  man  f^teifd)  1 — 2 (Siern,  ©alj,  ^^feffer  unb  einer  fein 
gebadten  unb  in  23utter  gefcbwiljten  oernüf d)t  unb  bann 

Wie  bie  ^ftopg  oon  9?inbfleifd)  in  363  geformt  unb  ebenfo 
jubereitet. 

527.  9tanont  (fbr-  9tagub)  ooit  §irfd)bnift. 

®ie  58rüfte  beg  ^irfd^eg  Werben  rein  gewafd^en,  oon  ben 
baran  b^^fici^beu  paaren  unb  ben  lappigen  Sb^den  befreit,  in 
bübfebe  ©tüde  gehauen  unb  einige  Stugenbtide  in  fod)enbem  Sßaffer 
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bfandjivt.  ®ann  läßt  man  ^fb.  iöutter  in  einer  5?af[eroKe  anffröfd^en, 
i^nt  bad  ipirfd)f(eifd}  Ijinein,  Iö§t  ed  einige  SlngenHide  braten,  ner* 
mengt  ed  mit  2 Süffeln  5DlebI  unb  rül^rt  ed  mit  fd)tead)er  33ouiHon 
über  233affer  ftar.  hierauf  feijt  man  bie  5?afferüüe  jum  f^euer,  lö§t 
bad  91agüut  unter  öfterem  Umrübren  auffüd)en,  fügt  bann  ©alj, 
einige  mit  9?elfen  befipidte  Sürbeerblatt,  3Bur3eUüerf, 

etmad  (Sffig  unb  ein  garnirted  iBouqnet  bin3u  unb  Iä§t  bad  9?a= 
güut  an  ber  ©eite  bed  f^^euerd  tangfam  füd^en,  bid  bad  ^leifd) 
meid)  ift.  9)?an  entfernt  ben  ©d)anm  unb  bad  g^ett  mit  einem 
Söffet,  nimmt  bie  gteifd)ftücfe  ©auce  biird)  ein 

©ieb  unb  füd)t  fie  auf  rafd)em  f^euer  ein,  bid  fie  feimig  genug 
ift.  9?un  giej^t  man  fie  über  bad  fyteifd),  fd)mecft  bad  9Jagüut  ab 
(ed  mu§  einen  pifanten  fäuertid)en  ®efd)macf  unb  giebt 

gefcbätte,  in  2Baffer  unb  ©at3  abgefod)te  ^artüffetn,  über  gefd)inürte 
©urfen  ba3u.  äRan  fann  bied  9Jagüut  and)  bnrd)  etmad 

3uder  füßfauer  mad)en. 

I ! 

528.  (Scbndcne  $irfd)bruft. 

9'?ad)bem  man  bie  33rnft  rein  gemafd)en,  löft  man  bie  jRippen= 
fuücben  and,  beftrent  bie  Srnft  mit  ©al3,  rüttt  fie  3ufammen  unb 
befeftigt  fie  mit  Sinbfaben  in  biefer  f^ürm.  ®ann  füd)t  .man  bie 
53ru|t  in  SBaffer  mit  ©al3,  ®emür3,  ilönr3etmerf,  2;t)^= 

mian,  Safitifum,  einigen  2Bad)l)ütberbeeren  unb  @ffig  red)t  meic^, 
fd)neibet  fie,  fübatb  fie  erfattet  ift,  in  ©d)eiben,  belegt  fie  bid  mit 
©d)mar3brüb  unb  üerfäl)rt  bamit  mie  in  9?r.  523. 

529.  Gmiiice  (fpr.  ©mängbßel))  üon  §irf(b. 

50?an  üermenbet  ba3u  entmeber  ein  faftig  gebratened  ^irfd)= 
btatt  über  oud)  bie  91efte  einer  gebratenen  Äeule,  ober  eined  3ie= 
merd,  fc^neibet  bad  f^teifd)  nad)  SBefeitignng  ber  ©efnten  unb  ber 
braunen  äußeren  ®ede  in  bünne  ©cbeiben  unb  üüüenbet  bad 
' Smined,  mie  ed  in  9?r.  471.  beim  ©mince  üon  .Rammet  näl)er 
befd)rieben  ift. 

530.  ^)Od)e  (ft5r.  Jpofd)cl;)  mm 

®affetbe  ift  in  feiner  2.^ereitnng  gau3  mit  bem  ipad)d  üon 
^ammetfteifd)  in  9?r.  474  übereinftimmenb. 
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531.  ilJrtiit  (f|)r.  ißängf))  uoii  ^irfd). 

9)?an  gieBt  il)n  eiitlx'cbev  toariu  imb  bereitet  t'^n  tüte  in 
9Jr.  375  au«  9Jeften  Don  getod)tem  ober  gebratenem  ,'pir[d>fleifd), 
ober  man  oerioenbet  il)it  fatt  itnb  oerfäl^rt  bann  fotgenbermaßen. 
2)a«  ^leifd)  au«  bem  Statt  ober  M'gänge  au«  ber  ^eute  (foltte 
man  fid)  bie  ipirfd)teber  oer[d)affen  fönnen,  [o  ift  and)  biefe  baju 
31t  benu^en)  merben  jur  tpätfte  rot)  au«  ^aut  unb  ©et)nen  ge= 
fd)abt,  bie  aubre  .^ätfte  aber  in  Söürfet  gefd)nitten  unb  mit  einer 
ebenfatt«  fein  gefd)uittenen  3'i>iet>ct  in  Sutter  ober  jertaffenem  ?uft= 
fperf  auf  bem  f^euer  rafd)  fteif  gebraten.  ®ann  !^adt  man  beibe« 
mit  einem  ©rittet  fo  oiet  löuftfped  ober  frifd)em  ©d)meinefett  red)t 
fein,  fügt  eüoa  10  Vott)  red)t  fefte  S^ntabe  (fiet)e  31),  ©atj, 
'iPfeffer  unb  1 @i  l^iuju,  ftö§t  biefe  f^arce  im  5(JJörfer  ober  reibt 
fte  in  ber  Dteibefatte  red)t  fein  unb  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb. 

©ann  tegt  man  eine  gtatte  f^orm  mit  feinen  ©pedbarben  au«, 
füttt  bie  fVnvce  hinein  unb  täf^t  fie  im  bain-marie,  24)  in 
1 — T:  ©tuuben  tangfam  gar  !od)eu.  3ft  ber  fßain  fdtt  geioorben, 
fo  t)ätt  mau  bie  fyorm  einen  Stugenbtid  in  t)ei§e«  SBaffer,  ftürjt 
it)n  auf  eine  ©d)üffet,  beftreid)t  it)u  mit  jertaffener  ©afetbouitlon 
unb  oerjiert  it)u,  mie  e«  in  5)?r.  420  uät)er  befd)rieben  ift. 

532.  Siiirbbratcn  boit  $irfd)  gebraten. 

3toei  ftarfe  9)fürbbrateu  reid)en  für  6 — 8 SE^fonen.  9J?an 

mäfd)t  fie  ab,  hautet  unb  fpidt  fie  red)t  faitber  unb  bratet  fie  in 

Sutter  mit  ober  ot)ue  faure  ©at)ne  in  ",  > — 1 ©tunbe  unter  öfte= 
rem  Segie^en  gar. 

533.  tüiiirbbraten  nnf  bem  tHoft. 

9)?an  nimmt  2 ober  3 'IJiürbbraten,  je  nad)bem  fie  groj?  finb, 
mäfd)t  fie  rein,  fd)ueibet  fie  in  fiugerbide  Ouerfd)eibeu,  bie  man 
mit  bem  .t^acfmeffcr  tcid)t  breit  ftopft  unb  runbtid)  juftu^t.  ©ann 
beftreut  mau  fie  mit  taud)t  fie  in  3ertaffene 

Sutter,  röftet  fie  über  better  ii'obteiigtut  oon  beiben  ©eiten  braun 
unb  giebt  fie  mit  einer  triiftigen  3fu«,  unter  ioetd)e  man  einen 
©peetöffet  oott  eugtifd)er  ©oja  unb  ben  ©aft  einer  (Zitrone 

gemifd)t  l)at,  3111-  ©afet.  ftteiue  gebratene  3?artoffctu  paffen  am 
beften  ba3u. 
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l<'ig.  45. 


VII.  Uom  3ief). 


?(u^er  ben  im  Dovtijen  ‘JIb[d)nitt  gegebenen  allgemeinen  iße= 
ftimmnngen  ift  nod)  befonberd  jn  bemevfen,  ba§  man  beim  0fJeI) 
nnr  ein  iBovberjiemev  2 erbä(t,  inbem  man  bie  5fen(en  1 l^intev 
bem  ,'pnftfnod)en  Dom  Sünden  abbant  unb  [ie  (ängd  beffetben  toon 
einanbev  trennt.  5tnßerbem  wirb  bad  9?eb  nod),  mie  ber  §irfd),  in 
Stätter,  .^ald  nnb  5ßrnft  jertegt  nnb  ift  bie  iöeveitnng  beffetben  im 
Stügemeinen  biefetbe,  loie  bie  bed  §ivfd)ed. 

534.  (Scüratciicd  iHcbitemcr. 

®ad  mirb  geioafd)en,  gebäntet  nnb  mit  feinen  ©pecf= 

fäben  gefbirtt,  bann  mit  @a(j  beftveut  nnb  in  ißntter  in  l)öd)ftend 
einer  ©tnnbe  mit  ober  ohne  ©al)ne  gar  gebraten  nnb  bie  3nd  loie 
getoöbnlid)  bereitet. 

535.  Siebaicmcc  mit  Wordictii  iiiib  ©butflcl. 

y)lan  bratet  bad  i«  ber  vorigen  9htmmer  red)t 

faftig  gar,  reinigt  eine  2Jiebe  non  ben  ©tieten  befreite  9D?ord)etn 
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üom  ©ortbe,  inbent  man  fie  mehrere  SWale  in  Söaffer  l)et§  mevbcn 
lä^t  unb  bonn  red)t  rein  abmäfd)t,  ^dt  fie  fein,  fd)miljt  fie  mit 
einem  guten  @tüd  Sutter,  ©atj,  Pfeffer,  ge^dter  ^eterfitie  unb 
©(^nitttaud)  eine  3^^  fcurd)  unb  nermifd)t  fie  mit  etmag  bider 
meiner  ©auce.  ©ne  S)?anbet  red)t  biden  ©parget  fd)neibet  man, 
fü  meit  er  meid)  ift,  in  jmei  3od  lange  ©tüde,  bie  man  red)t  bünn 
abfd)ätt,  eine  55iertetftunbe  nor  bem  2lnrid)ten  in  SBaffer  nnb  ©alj 
gar  fod)t,  abgie^t  unb  mit  einem  Söffet  meiner  ©auce,  einem  ©tüd 
iSntter  unb  ein  menig  burd)fcpmenft.  D’Jnn  jertegt  man  bad 

9?e!^jiemer  mie  bad  ^irfd)^iemer  in  ftJr.  523,  fe^t  eg  auf  eine  tange 
©d)üffet,  garnirt  eg  ringgitm  mit  ben  9J?ord)etn,  bie  man  nod)  mit 
einem  ©tüd  S3utter  biird)gefd)menft  pat,  legt  bann  bie  ©pargetftüde 
in  gteid)mä§iger  Entfernung  non  einanber  auf  bie  9Kord)etn  unb 
umfränjt  ben  ©d)üffetraub  mit  fteinen,  t)atbmonbförmigen  ißutter= 
teig=gIeurong  (fiepe  9^r.  920).  hierauf  beftreid)t  man  bag  3mmer 
nod)  mit  etmag  jertaffener  S^afelbouillon  nnb  giebt  eg  mit  einer 
5DZabeira=  ober  3)omate=©auce  nad)  9?r.  203  unb  218'  jür  2^afet. 

©tatt  ber  9J?orcpetn  fann  man  aud)  ein  Epampignong  = §ad)ö 
nermenben. 

536.  (Bcbratene  Slcpfeutc. 

©ie  mirb  mie  bie  ^irfcpteute  in  9?r.  519  norbereitet  unb  mit 
ober  opne  ©apne  in  pöd)fteng  iVi  ©tunben  gar  gebraten. 

537.  9Jcp=6otcIcttg  mit  !Sciiffcln. 

9?ad)bem  man  bag  fRepjiemer  ber  Sönge  nad)  non  einanber 
gefpatten,  paut  man  ben  97üden!nod)en  ab,  päutet  bag  O^teifcp  fau= 
ber  ab,  fd)ueibet  febe  ^ätfte  beg  3mmerg  in  fingerbide  Eote= 
lettg,  fcptägt  biefe  mit  bem  ^admeffer  etmag  breit,  beftreut  fie  mit 
©atj  unb  fautirt  fje  beim  2turid)ten  in  3ertaffener  iBntter  rafd)  non 
beiben  ©eiten  fteif.  33on  ben  <}^epfnod)en  pat  man  mit  guter  3fug 
unb  etmag  97otpmein  ein  Säumet  (©.  28)  bereitet  unb  non  biefem 
mit  etmag  S3raunmept  nnb  ben  3;rüffetfd)alen  eine  nid)t  3U  bide 
©auce  gefod)t,  bie  man  burd)giej3t  unb  im  bain-mnrie  manu  ftellt. 
2)ie  gereinigten  unb  in  ©cpeiben  gefd)uittenen  Srüffetn  fd)mi(jt  man 
mit  etmag  Butter,  ©als  unb  SBeißmein  iii  10  «Dünnten  gar,  rid)tet 
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bie  SotetettS  franjförnng  auf  einer  mit  einer  9?ube(teig  = 33orbüre 
■nerfeljenen  ©d)üffe(  an,  tl^ut  bie  Xrüffetn  in  bie  teer  gebliebene 
SJiitte,  begießt  bie  (lotetettS  unb  SIrüffetn  mit  einem  2;i^eit  ber 
@auce  unb  giebt  ben  anbern  in  einer  ©auci^re  af^art. 

538.  ®ranatc  üo«  9tcb. 

2JJan  fann  baju  beliebig  bie  Ifeute,  ba§ 
ter  bermenben.  ®aö  i^teifcb  b)ivb  gemafd)en,  gel^äutet,  bon  ben 
fnoc^en  getöft  unb  in  fteine  gricanbellen  gefdjnitten,  bie  man  auf 
ber  einen  ©eite  abrunbet,  auf  ber  anbern  aber  jufpiijt,  fo  ba§  fie 
eine  bevjförmige  ©eftatt  befommen.  S3ierjebn  reichen  für  10 — 12 
'ißerfonen  aud.  hierauf  fpidt  man  bie  g^ricanbellen  mit  feinen 
©^5edfäben,  bod)  bürfen  biefe  nid)t  3U  meit  l^erborfteben,  unb  berei= 
tet  bon  ben  f^teifd)abfänen  mit  einem  ©rittet  fo  biet  53utter  unb 
einem  ©rittet  fo  biet  'ißanabe,  atd  man  S^teifd)  t>at,  eine  ni^t  ju 
feine  g^arce.  ©ann  fe^t  man  mit  in  Sutter  einpaffirten  (5tjam= 
pignond,  mit  in  runbe  ©d)eiben  gefd)nittener  ^atbdmitc^,  mit  ^rebd= 
fd^mänjen,  mit  Keinen,  aud  einem  ©tjeit  ber  obigen  f^arce  bereiteten 
fi'neffed  unb  mit  einer  bid  eingetocbten  braunen  ©auce  ein  fd}ma(f* 
■^afled  9?agout  jufammen.  ©inb  biefe  S5orbereitungen  beenbet,  fo 
betegt  man  eine  '^inreic^enb  große  iluppetform  (fie  ^t  bie  ©eftatt 
einer  patben  ^uget)  mit  bünnen  ©pedbarben  unb  rangirt  bie  mit 
ettbad  ©atj  beftreuten  fRe'^fricanbeCteii  bid)t  an  einanber  binein  unb 
jioar  fo,  baß  bie  fpi^en  (Snben  auf  bem  Soben,  bie  runben  am 
9tanb  ber  f^orm  jufammenftoßen.  9?un  beftreid)t  man  bie  f^rican= 
betten  auf  ber  innern  ©eite  ettoa  eiuen  f^inger  bid  mit  ber  nod) 
übrigen  fjarce,  brüdt  biefe  feft  auf  bad  gteifd),  bamit  atte  etma 
nod)  borbanbcnen  3^iftb£nräume  audgefüttt  loerben,  füllt  bad  in= 
jtbifd)en  erfattete  fRagout  in  bie  teere  2J?itte,  bebedt  ed  mit  einer  fähiger 
biden  ^arcetage,  bie  man  red)t  gtatt  ftreidjt,  unb  tegt  ein  runbed 
ißutterpapier  barüber.  Gefet  fe^t  man  bie  f^ornt  in  ein  ftad^ed  @e= 
fd)irr  mit  fod)enbem  SBaffer  unb  täßt  bie  ©ranate  in  1 — 1%  ©tun= 
ben  im  Ofen  gar  fod)en.  ®on  ben  9?eI)fnod)en  bat  man  eine  nicht  31t 
bunfte  3ud  bereitet,  biefe  burd)gegoffen,  entfettet  unb  311  einem  nid)t 
•3u  biden  ©prup  eingefod)t.  iöeim  Stnridjten  nimmt  man  bie  ©ranate 
aud  bem  Ofen,  täßt  fie  einige  2Rinuten  fteben,  ftütpt  fie  bann 
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auf  eine  nmbe  ®d)üffel,  Ijebt  bie  f^orm  ab  unb  entfernt  bte  ©^5ecf= 
barben.  !Dann  beftreid}t  man  bie  ©ranate  mit  ber  eingefod)teu  9^e:^■= 
fug,  fe^t  fie  einige  lugenbUde  in  ben  Ofen,  bamit  bie  @tace  feft* 
ftebt,  mieberl)ott  baS  5öeftreid)en  mit  ber  3fu8  nod)inal8  nnb  giebt 
bie  ©ranate  mit  einer  braunen  ©l)ampignong^©ance,  in  metd)e  man 
bie  übrig  bleibenbe  fflet^juS  toerrüljrt  I;at,  jnr  j^afet. 

539.  boii  9?cb. 

9JJan  bereitet  fie  auS  ben  33fättern,  fd^abt  ba§  ^ieifd)  aitig 
§aut  nnb  ©eignen  nnb  bel^anbelt  eS  mie  bie  Mcpö  non  fRinb  in 
9h-.  363. 

540.  33oiiIcttcn  büii  9hb. 

93?an  bereitet  fie  auS  9hften  oon  gebratenem  9hl;fleifd},  meld^eS 
man  non  allen  braunen  nnb  febnigen  jEbeiten  befreit  unb  fo  fein 
mie  mögtid)  Oann  nermifd)t  man  e8  mit  etioa  einem  35iertet 

fo  nie!  eingemeid)tem  unb  rein  auSgebrücftem  9)htd)brob,  mit  etmag 
fein  gebadter  nnb  in  33utter  gefd)mif3ter  einigen  Söffetn 

bider  brauner  ©ance  unb  einem  Si  unb  ftreid)t  e6  burdj  ein  ©ieb. 
9htn  formt  man  f(ad)e,  runbe  33ouIetten  etmaö  gröf?er  al§  ein 
tbaterftüd,  panirt  fie  in  @i  unb  geriebener  ©emmet,  bratet  fie  in 
S3utter  oon  beiben  ©eiten  braun  unb  giebt  fie  im  ^ranj  angerid)tet 
mit  einer  braunen  Sapern=©ance  jur  2;afel. 

541.  Sinincp  (fbr-  Smängbßeb)  boti  9Jcb. 

Oaffetbe  loirb,  fo  mie  baS  ^ad}e  oon  did),  mie  baS  in  9?r.  471 
nnb  474  befd)riebene  ^amme6(Smince  unb  §adje  bereitet. 

542.  Üloflout  (fbr.  Stngub)  boii  9icb. 

3)ie  ^Bereitungsart  ift  biefetbe,  mie  bie  beS  §irfd}=9?agoutS  in 
9h.  527. 

543.  9icblcbct. 

©ie  ift  febr  3art  nnb  oon  feinem  @efd)mad,  mirb  aber  in  ber 
Siegel  beim  Stufbrnc^  beS  £l)iereS  oon  ben  -Sägern  in  9Infprucb 
genommen,  fo  baß  man  fie  fic^  fetten  ocrfd^affen  lann.  2Jian  be* 
reitet  fie  gebraten  ober  fautirt  mie  bie  ifatbSteber  in  9Zr.  417  n.  418. 


2<S7 


Kig.  40. 


Vni.  Vom  miföeii  Scfjmeiii. 


2)a§  g^Ietfd)  ocn  einem  einjäljvigen  irUtien  ©d)meme  ift  für  bie 
füd)e  am  Brauc^barften,  ba  ed  am  javteften  ift  unb  fid)  bedmegen 
norjügtid)  jum  S3rateu  eignet.  ®ad  gteifdi  älterer  ©d^meine  läßt 
man  in  ber  Siegel  einige  ©age  in  einer  937arinabe  »cn  ©ffig, 
betn,  ©alj,  ©emür^en,  Sorbeerbtättern  nnb  einigen  2Bad)^oIberbeeren 
liegen,  um  ed  babnrd)  etmad  mürber  ju  mad)en.  ^V'b  bad 

©c^mein  baburd),  baj3  man  bie  Leuten  1 and  ben  SBirbelfnoc^en  unb 
bie  beibeti  Blätter  4 abtöft,  moburd)  man  ein  §inter3iemer  ober 
Stumenftüd  2,  ein  33orberjiemer  3 unb  bie  33ruft  5 erhält.  ®en 
^opf  fc^neibet  man  bid  bid)t  an  bie  33Iätter  ab,  fo  ba^  ber  größte 
5£^eit  bed  ^alfed  baran  bteibt,  unb  läjit  bann  in  ber  ©djmiebe  bie 
Sorften  mit  einem  glü^enben  (gifen  babon  abfengen. 

i>44.  SS)U&fd)ü)eindörotcii. 

3D7an  benuljt  ba^u  fomoljl  bad  oIS  and)  bie  beulen 

unb  33Iötter.  -Offt  bad  gleifd)  bon  einem  fungen  ©d^mein  unb  gut 
mit  f^eift  bebedt,  fo  bratet  man  ed  unmarinirt,  loie  ben  Sraten  bom 
jal^men  ©djioein,  ift  bagegen  bad  2:i)ier  fd)on  alt  geinefen,  fo  marV 
nirt  man  ben  ©raten  einige  ©age,  loie  ed  in  ber  ©orbemerfnng 
angegeben,  unb  bratet  il)n  bann  mit  ©utter,  natürlid)  in  bebeu= 
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tenb  längerer  3^^^/  ineid).  SBenn  bie  53rat3eit  bei  einem  3^^*^^^^ 
Don  einem  jungen  ©d)n)ein  ettna  eine  ©tunbe  mä’^rt,  fo  mürben 
für  ein  3mmer  non  einem  älteren  2 — 3 ©tunben  erforbertic^  fein. 

SJian  fann  baiS  S^ieifc^,  nament(id)  menn  eg  nur  mager  ift, 
abl)äuten  nnb  bann  fpiden,  oiid)  giebt  man  in  ber  Siegel  jum 
2Bitbfd)meingbraten  außer  ber  SratenjuS  nod>  eine  ©anciöre  mit 
^imbeer=  ober  3fol;annigbeer=@etee  l)erum. 

545.  9Bitbfd)tt)eiugjienicc  mit  einer  iJrufte. 

®ag  3^^*’^^^'  abgemafd)en,  oieredig  jugeflu^t,  mie  bag 
§irfd}3iemer  in  iJJr.  523  in  einer  fd)arfen  Srü^e  meid)  gefoc^t  unb 
bann  ebenfo  frnftirt.  5!J?an  giebt  eine  H'irfd)=©auce  apart  baju. 


546.  Silbfdjweingfopf. 

Fig.  47. 


Söenn  ber  2öiIbfd)meingfopf/  mie  eg  in  ber  53orbemerfnng  an= 
gegeben,  abgefd)nitten  unb  gefengt  ift,  löft  man  ben  ©enidmirbel 
aug,  fd)neibet  bie  §aut  ringg  um  bie  ©d)uau3e  tog  unb  mad)t  auf 
ber  ©tirn  3mei  (Sinfcbnitte,  bie  fid)  freu3en,  inbem  man  baburc^ 
bag  3erreißen  ber  §aut  oer^inbert,  melc^e  fid)  beim  Äod)en  3U* 
fammen3iel)t.  ®ann  läßt  man  ben  ^opf  einige  ©tunben  mäffern, 
fd)abt  il)ii  mit  einem  ftumpfen  997effer  ab,  reinigt  bag  innere  ber 
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©d)nau3e,  fo  iüie  aitd)  bie  binbet  ben  ^opf  in  ein  veineS 

STucb,  legt  il)n  in  einen  binreidjenb  großen  Reffet  unb  gie§t  [p  inel 
2Baffer  binju,  ba§  er  banon  bebedt  ift.  hierauf  Iä§t  man  i!^n 
anfocben,  fdbänmt  ipn  rein  an§,  fügt  ©al^,  ©eteürj,  Lorbeerblätter, 
SafUifunt,  Sl^pmian,  SSad^l^oIberbeeren,  (gffig  nnb  eine  ober  mef)= 
rere  gtafd}en  SBein  ^^injii  unb  läßt  ipn  barin  gau3  tangfam 
meid)  foiben.  ©obalb  ber  fopf  in  b?r  S3rübe  ertaltet  ift,  nimmt 
man  ißn  trodnet  ißn  rein  ab,  (egt  ißn  auf  eine  lange 

©d)üffef,  ftreicpt  mit  red)t  meiß  gerührtem  ©cbmeinefd)malj  auf 
ber  ©tirn  eine  ooale  glatte,  umfrän3t  biefe  mit  bunt  gemad)ten 
I (Zitronen  = ©d)eiben,  fo  mie  amb  mit  einer  3terlid)en  ©uirlanbe  Oon 
: S3ud)dbaumbfättern,  unb  beftreid)t  ben  übrigen  S^ßeit  bed  ^opfed 

i mit  3erlaffener  jCafetbouillon.  5Inf  bie  SWitte  ber  ©tirn  fpri^t 
man  oermittelft  einer  ^apierbüte*)  mit  braun  ober  rotp  ge= 
färbtem  ©cbmat3  eine  martirte  SSer3ierung  ober  legt  einen  3ier= 
lieben  ©tern  oon  in  ©rontond  gefd)nittener  ftarer 
, baranf.  ®ie  Wugenböbten  ftreiebt  man  ebenfaHd  mit  ©cbmeine^ 

' fd)mal3  and  unb  apmt  bie  ^upiüen  mit  3mei  großen  ®emür3förnern 
ober  3mei  rnnben  2;rüffelfd)eiben  nad).  ^at  man  feine  mirflicben 
§auer,  fo  fd)neibet  man  ein  paar  and  einer  red)t  meißen  2Öaffer= 
rübe  unb  ftedt  fie  in  bie  ©cbnau3e.  5f?un  nmfrän3t  man  ben  ^opf 


'*}  ®a  »on  biefen  ®üten,  nomenttteb  beim  3Serjiercn  ber  Sadmerfe, 
mJd)  öielfacb  bie  9tebe  fein  mirb,  möge  bi^r  eine  fnrje  3lnbeutimg,  mie 
fie  gemacht  unb  gebraud)t  merbeii,  folgen.  2tuS  einem  halben  ober  oiertet 
SBogen  recht  ftarfem  ©d)reibpapier  mad)t  man  eine  gan3  fpi^e  Düte,  be- 
feftigt  bie  überliegenbe  ©eite  beö  ißapierö  oermittelft  einer  ©tecfnabel, 
füüt  bie  Düte  breioiertel  bott  mit  ber  jn  fpripenben  SKaffe  unb  Kappt 
bae  iiberßehenbe  ißapier  feft  barüber  anfamincn,  etma  fo  mie  ber  ^fauf* 
mann  eine  Düte  3umad)t.  Dann  fd;neibet  man  bie  ©pi(5e  berfetben  fo 
-meit  ob,  boß  bie  babnrd;  gebilbete  Oeffnnng  bie  gemünfehte  ®röfm  erhält, 
nimmt  bie  Düte  in  bie  red;te  $anb,  brüeft  fie  mit  berfelben,  bi«  bie  in 
ber  Düte  beßnbtid;e  SKaffe  an  ber  ©pi^e  in  ©eftalt  eine«  f^aben«  her* 
borqniüt,  ben  man  bnrd;  fortgefepten  Drnd  beliebig  berlnngern  ober  burd; 
2lufhören  beS  Driicfe«  abreißen  taffen  tann.  Dnrd)  angemeffene  SBemegnng 
ber  ^onb  legt  man  ben  gaben  in  ber  gemünfehten  gönn  auf  ben  311  oer* 
3ierenben  ©egenßanb. 
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entlneber  mit  ge^acfter  unb  in  ©routonS  gcfc^nittener  gleifc^gaHertc 
ober  mit  33ud}gbaum,  9rci)rt^en3meigen  unb  natürtid)en  SSlumen. 
©oÜ  ber  ^opf  präfentirt  merben,  fo  Ipebt  man  i^n  oon  ber  STafet 
ab,  [d^neibet  oom  bie  genügenbe  2In3apI  ©djeiben  unb 

Iö§t  fie  ouf  einer  befonberen  ©d)üffet  mit  einer  (5umberlanb=  ober 
9JemouIaben  = ©auce  (fiel^e  9^r.  238  unb  9?r.  236)  ^erumgeben. 
SBirb  ber  ^opf  nic^t  aufgefe^t,  fo  nimmt  man  il;n  einfad}  au8  ber 
S3rü!^e,  fd}ueibet  fo  oiel  ©d}eiben,  als  man  nötl}ig  pat,  baüon  ab, 
rid}tet  biefe  franjförmig  auf  einer  ©d}üffet  an  unb  garnirt  fie  mit 
gel^adter  f^teifd}gallerte.  ®en  ^opf  bematjrt  man  bis  jum  ferneren 
©ebraud}  in  ber  Srül}e  auf. 

547.  OJmttabc  üon  SffiUbfibiocin. 

3D7an  nimmt  baju  bie  Sruft  mit  ben  baranl)ängenben  Sauc^= 
lappen,  löft  aHe  ^nod}en  auS,  mäfd}t  bie  33ruft  rein  ab,  beftreut 
fie  mit  ißfeffer  unb  ©alj,  rollt  fie  bann  3ufammen  unb  umfd}nürt 
fie  feft  mit  Sinbfaben.  ®ann  fod}t  man  bie  33ruft  mie  ben  2BiIb= 
fd}meinSfopf  in  ber  oorigen  Drummer,  läßt  fie  in  ber  Srilpe  er= 
foüen  unb  fc^neibet  fie  beim  ©ebraud}  in  ©d}eiben,  bie  man  mit 
gleifd}gallerte  umlfrän3t  unb  mit  einer  ©umberlanb=  ober  fRemou=  ^ 
Iaben=©auce  ferüirt.  i 

548.  9inflmtt  (fpr.  9tagub)  üon  SBilbfcbtticin.  I 

§ier3U  oermenbet  man  ebenfalls  bie  S3ruft  unb  SBamme  unb 
bereitet  baS  9?agout  enttoeber  toie  baS  ^irfcf>=9?agout  in  97r.  527  j 
ober  man  fod}t  baS  S^teifd},  nad}bem  man  eS  in  paffenbe  ©tüde  j 
genauen,  in  SBaffer  mit  ©al3,  a33ur3eItoerf,  3'i^iebetn,  Sorbeerbtät* 
tern,  einem  S3ouquet  unb  @ffig  meid},  nimmt  eS  perauS  unb  bereitet 
oon  ber  burc^gegoffenen  S3rül}e  mit  ^Braunmel}!  eine  ©auce.  SDann  ' 
Iod}t  man  biefe  mit  einem  ©lafe  SBein  unb  etmaS  ' 

fie  mit  3ud£rfarbe  braun  unb  gie§t  fie  über  baS  O^Ieifc^,  metcpeS 
man  barin  bis  3um  2inrid}ten  auf  langfamem  f^euer  t)ei§  ert)ält. 

549.  grifdfUnrt. 

Sft  ber  3^rifd}ting  nod}  «ein,  fo  3iel}t  man  il}n  ab,  löft  bie  • 
S3Iätter  aus,  baut  ben  5?opf,  bie  9rippen,  bie  S3aud}Iappen  unb  bie 
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Setnfnod>en  aB,  Ijäutet  unb  fpicft  i:^n,  bratet  t^)n  im  Dfett  ober 
am  ©))ie§  in  % ©tunben  unter  öfterem  SSegief^en  meid),  jertegt  it>n 
mie  einen  ipafen  (fiel)e  ©.  10)  'unb  giebt  i^n  mit  feiner  todgeffjM* 
ten  unb  burd)gegoffenen  SSratenfud. 


Fig.  48. 


IX.  Uom  (gnfeu  unb  Jlnmnc^en. 


2Im  beften  unb  für  bie  ^üd)e  am  brand^barften  finb  bie  ^afen 
bom  Slnguft  biö  jum  Januar,  boc^  fann  man  fid)  junge  ^afen  febon 
früher  oerfebaffen.  S3eim  ßinfanf  l)at  man  baranf  ju  fe^en,  ba§ 
ber  $afe  bnrd)aud  feinen  üblen  ®erud)  b<ibe  unb  auf  bem  fRüden 
red)t  tooK  im  gteifd)e  fei.  -3unge  §afen  unterfd)eibet  man,  menn 
fie  fd)on  bDÜfommen  au§gemad)fen  finb,  bon  aften  babureb,  ba§ 
bei  elfteren  fid)  bie  £)l)rfapben  Ieid)t  einreigen  laffen.  SBon  ben 
^anind)en  bermenbet  man  bor^ugdmeife  bie  mifben,  meld)e  beinahe 
biefelbe  f^arbe  mie  bie  ^afen  haben,  aber  bebeutenb  Heiner  finb. 
©ie  merben  gan^  ebenfo  bereitet,  mie  bie  ^afen. 

550.  ^afcitbratcn. 

Um  ben  ^afen  abjnjiet)en,  mad)t  man  bie  ^aut  juerft  an  ben 
Renten  Io8,  ftreift  fie  bann  über  ben  fRüden  unb  bie  Sruft  nad) 
bem  ßatfe  jn  3urüd,  löft  bie  Sfätter  Io8  unb  3iel)t  nun  bie  §aut, 
inbem  man  mit  bem  SReffer  nad)hüft,  ootfenbö  ooui  Äopfe  ab.  2)ann 
fd)neibet  man  bie  SSorberbtätter,  ben  §atd  mit  bem  ^lopf,  bie  fRiphe^^ 
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imb  bie  5ßaitd)Ia)3|)en  ab,  brid)t  ben  ®d)Utf?  auf,  reinigt  i^n  non  bem 
bavin  befinbtid)en  ®avm  unb  toäfd)t  ben  .^afen,  oljne  if)n  ju  toäf= 
fern,  in  fattem  SBaffer  red)t  rein,  .^ieranf  Ijäntet  man  bie  beiden 
auf  ber  oberen  unb  unteren  ©eite  nnb  ebenfo  ben  fRücfen,  f|5idt 
ben  ^afen  mit  feinen  ©fjedfäben,  (egt  il)n  in  eine  f>affenbe  53rat= 
fjfanne,  gießt  ‘A  fßfunb  anfgefröfd)te  S3ntter  baju  unb  beftreut  ibn 
mit  ©a(3.  ®er  ^afe  muf3  nun  unter  fleißigem  53egießen  im  jiemlid) 
(jeißen  Ofen  gebraten  merben,  inbem  man,  menn  bie  ^Butter  anfängt 
braun  ju  merben,  ein  menig  SBaffer  nad)gießt.  nad)bem  ber 
§afe  füngar  ober  älter  ift,  mirb  and)  bie  Sratjeit  oerfd)ieben  fein. 
Sin  ganj  junger  mürbe  ,in  ’A,  ein  etmad  größerer  in  'A,  ein  gan3 
audgemad)fener  .^afe  aber  in  ’A  ©tnnben  meid)  merben.  3?ft  ber 
§afe  a(t,  fo  mnß  er  gan3  (angfam,  mit  einem  Söutterpafjiev  3ugebedt, 
braten  unb  fe^r  oft  begoffen  merben,  bamit  er  oon  oben  nid^t  trocf= 
net  ober  fid)  3U  braun  färbt.  ®emöl)n(id)  bratet  man  il)n  mit  fau= 
rer  ©al)ne,  bie  man,  fobalb  er  3itr  ^ä(fte  meid)  gemorben,  nbergießt 
unb  il)it  bann  31t  fd)öner  f^arbe  braten  (äßt.  Srand)irt  mirb  ber 
^afe,  inbem  man  jebe  i?en(e  in  3 bid  4,  bad  ^ 

8 Ouerftitde  I)aut,  i’^n  bann  in  feiner  frnl)cren  ©eftalt  auf  eine 
lange  ©d)üffe(  (egt  unb  bie  Seinfnod)en  mit  Keinen  ipapier= -ßa^ 
piKoten  beftecft  (fieße  ©eite  10,  f^ig.  8).  Ilm  bie  Sratenjnd  311  be= 
reiten,  focßt  man  ben  Sratenfaß  mit  etmad  3ud  ober  ißouitton  (od, 
gießt  il)n  burd)  unb  mac^t  ißn  mit  etmad  ^(armel)(  feimig,  -öft 
ber  ^afe  mit  ©aßne  gebraten,  fo  ff)ü(t  man  biefe  mit  etmad  fanrer 
©al)ne  (od,  fod)t  fie  bid  feimig  ein  unb  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb. 

551.  §afc  eil  civet  (f)3r.  angb  üimät)  [§afciibfcffcr]). 

®er  ^afe  mirb  mie  in  ber  oorigcn  9?ummer  oorbereitet,  aber 
nur  bie  oberften  ^äute  baoon  abgefd)nitten,  unb  er  mie  beim  Sran* 
d)iren  in  etmm  3mei  O^inger  breite  Querftüde  genauen.  ®ann  (äßt 
man  ’A  ißfunb  Sutter  in  einer  ^afferoKe  ge(b  merben,  tßut  'A  fßfb. 
in  grobe  SBürfel  ober  in  (äng(id)e  iöierede  gefd)iiittenen  ©ped  ()iu= 
ein,  läßt  ed  (angfam  ge(b(id)  braten,  t()ut  bie  ^afenftüde  ba3u  unb 
bratet  fie  unter  öfterem  llmfd)menfen  fur3e  3^*^  Sutter. 

.^ierauf  ftreut  man  3mei  Söffet  iD?e()(  barüber,  rü()rt  bied  mit 
fd)mad)er  ^Bouillon  ober  SBaffer  unb  einer  I)a(bcu  f^(afd)e  <Rot()mmin 
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Har,  läßt  beu  Civet  auf  rafd)em  g^euev  unter  öfterem  üiütjren  au= 
fod)eu,  tl;ut  ein  ßaar  3miebetn,  ©atj,  Sorbeerfctatt,  ©emürj,  Pfeffer 
unb  ein  garnirted  Sonquet  I^inju  unb  tä^t  bad  ©anje  an  ber  ©eite 
bed  g^enerd  fcd}en,  inbem  man  ab  nnb  '311  bad  ^ett  nnb  ben  ©d)anm 
abnimmt.  3fft  bad  gleifd)  meid),  fo  nimmt  man  ed  mit  einem 
©cbaumtöffet  berand,  gie^t  bie  ©ance  burd)  ein  ©ieb,  läßt  fie  fei= 
mig  einfod)en  unb  gießt  fie  über  ben  §afen,  bod)  färbt  man  [ie, 
menn  fie  nid)t  braun  genug  märe,  mit  etmad  3»<^erfarbe.  9?un 
bratet  man  etma  20  flehte  meiße,  red)t  fanber  gepulte  3miebeln  in 
Sutter  gefblid),  fod)t  fie  mit  etmad  3fnd,  ©af3  nnb  einem  ©tücf 
3u(fer  üoftenbd  meid)  nnb  tl)nt  fie  mit  einigen  ©bambignond  311111 
Civet,  metd)ed  man  in  ber  ©auce  red)t  beiß  merben,  aber  nid)t 
mebr  fcd)en  läßt.  23eim  2fnrid)ten  fann  man  ed  mit  iöutterteig* 
f5^fenroud  garniren. 

552.  ©nute  (fßr.  ©otel;)  ÜOlt  «^ofctl  (a  la  Polignac  fßr.  a la  iPotiiijaf). 

3u  einer  ©d)üffei  für  10 — 12  fßerfonen  braud)t  man  2 funge, 
aber  andgemmd)fene  ^afen,  meld)e  abge3cgen,  gemafd)en  nnb  bann 
gehäutet  merben.  äJian  föft  bie  4 9iüdenmudfeln  aud,  fd)neibet  fie 
in  fd)räge,  fingerbide  Duerfd)eiben,  bie  man  mit  bem  ^admeffer 
ein  menig  breit  ftoßft  unb  ber3förmig  3uftn^t.  ®ann  legt  man  bie 
eine  ^älfte  biefer  ©tüde  in  einen  mit  Sntter  audgeftrid)enen  ^affe= 
roÜbedef,  beftreut  fie  leicbt  mit  ©al3  unb  übergießt  fie  mit  ge= 
ftärter  Sutter.  ©ie  anbere  Raffte  fpidt  man  mit  feinen  ©bed= 
fäben,  befegt  eine  flad)e  ^afferoUe  mit  bünnen  ©ßedbarben,  fegt 
bie  gefpidten  f^ifetd  bid)t  an  einanber  barauf,  tbnt  eine  3^i>mbel 
unb  einige  DJfobrrüben  in  bie  äffitte  unb  bebedt  bie  fjifetd  mit 
einem  runben  Sutterpapier.  3n3mifcben  föft  man  bad  f^feifd)  ber 
^f'enfen  non  ben  ^?nod)en,  rapirt  ed  and  §ant  unb  ©ebnen,  b^dt 
ed  fein  nnb  ftreid)t  ed  burd)  ein  ©ieb.  .^afb  fo  nie!  Sutter,  afd 
man  gfeifd)  bat,  rübrt  man  mit  6 — 8 (gigeiben  3U  ©abne,  rübrt 
bad  f^feifcb  unb  einige  f!öffef  braune  ©auce,  fo  mie  ©af3,  fßfeffcr 
unb  atfudfatnuß  barnnter  nnb  fe^t  ein  menig  non  ber  f^arce  in 
einer  ffeinen  -^orm  in  ben  Ofen,  um  fid)  non  ber  ^altbarfeit  ber= 
fefben  31t  Über3eugen.  ®ie  garce  muß  3art  fein,  aber  bod)  3u= 
fammenbaften.  äöäre  fie  3U  feft,  fo  fügt  man  nod)  ©auce,  märe 
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fie  aber  ju  fein,  fo  rüfjrt  man  nod)  einige  (gigelbe  binju.  9?un 
fitüt  man  bie  g^arce  in  eine  glatte,  mit  33ntter  andgeftrid)ene  9ianb= 
3^orm  nnb  tä|3t  fte  im  bain-marie  in  ’A  @tnnbe,  o^ne  ba§  fie  fod)t, 
gar  merben. 

®ie  ^afenfnocben  fod)t  man  mit  ^atbf(eifd)ind  nnb  etma«  3?otb= 
mein  and,  rü^rt  oon  ber  bnrcbgegoffenen  nnb  entfetteten  58rül)e  mit 
ißraunmebl  eine  ©auce  flar,  fod)t  biefe  mit  einem  ©lafe  9JZabeira 
nnb  beni  f^onb  ber  jnr  ©arnitnr  erforberli^en  ©bninpignond  ober 
3:rüffeln  nid)t  jn  bid  ein  nnb  f)be^t  fie  burd)  ein  2:nd).  ©ne  halbe 
©tunbe  bor  bem  2lnrid)ten  gie§t  man  etmad  oon  ber  ^afenjnS  ober 
fonft  einen  guten  f^^onb  auf  bie  gefpidten  g^iletd  nnb  läf^t  fie  im 
Ofen  unter  öfterem  Segie^en  meicb  lochen  nnb  jule^t  un3ugebedt 
fchön  glaciren.  ®ie  ungefbidten  f^iletö  fantirt  man  auf  rafchent 
f^euer  bon  beiben  ©eiten  fteif  nnb  fd)men!t  fie,  nad)bem  man  bie 
S3utter  abgegoffen,  mit  einem  paar  Toffeln  bon  ber  ©auce  burd). 
ÜDann  ftür3t  man  ben  3^arce=9?anb  auf  eine  rnnbe  ©d)üffel,  rid)tet 
auf  bemfelben  abmecbfelnb  ein  gefpidted  nnb  ungefbidted  geilet  im 
i?ran3e  an,  tl)ut  in  bie  leer  gebliebene  SDJitte  in  S3utter  einpaffirte 
nnb  mit  etmad  ©auce  bnrd)gcfd)mentte  ©bambignond  ober  in  ©cbei= 
ben  gefcbnittene  Orüffeln,  übergie§t  bad  ®an3e  mit  ber  ©auce  nnb 
giebt  bie  übrige  in  einer  ©auci^re  apart. 

553.  gotelcttd  bon  §afcn  la  Vopalike,  fpr.  a ta  SBopatiäbr). 

3)ie  33ereitungdart  meid)t  menig  bon  ber  in  ber  borigen  9^mn= 
mer  ab.  flZad)bem  man  bie  fRüdenmndlel  abgelöft  nnb  in  fd)räge 
Querfd)eiben  gef(bnitten  bat,  ftu^t  man  biefe  cotelettförmig  3U  nnb 
ftedt  in  bie  ©pitje  eined  feben  eine  fauber  abgepu^te  ^afenrippe, 
rangirt  bie  ©otelettd  in  einen  mit  Sutter  audgeftritbenen  tafferoll= 
bedel,  beftreut  fie  mit  ©al3  nnb  übergie^t  fie  mit  gellärter  ^Butter. 
3)ie  5?eulen  bratet  man  in  S3utter  red)t  faftig  meid),  fd)neibet  bad 
^•teifd)  babon  ab,  ftojjt  ed  im  9}lörfer  fein,  bermifd)t  ed  mit  einigen 
löffeln  brauner  ©auce  nnb  ftreid)t  ed  burd)  ein  ©ieb.  ®ann  tbut 
man  bied  ^üree  in  eine  ^afferoHe,  mifd)t  in  SBüvfcl  gefd)uittene 
Ornffeln  barunter  nnb  fe^t  ed  au  bain-marie  marm.  ®te  ©auce 
bereitet  man  mie  in  ber  borigen  Drummer  bon  ber  and  ben  i?nod)en 
ge3ogenen  -Sud,  berlod)t  fie  mit  einem  ©lafe  fWabeira  nnb  ben 


3:ntffe(fd)aten  unb  oermtfd)!  fie,  na^bem  man  fie  burd)gego[[en, 
mit  fein  ge^dten  Slrüffeln.  SSeim  2lnrid)ten  fontirt  man  bie  dote= 
lettS  auf  rafd)em  ^euer  gav,  fd)menft  fie  mit  etmaö  non  ber 
©ance  burd)  unb  rid)tet  fie  auf  einer  mit  einem  9?anb  nevfe^enen 
©d)uffel  franjförmig  an.  3n  bie  SJiitte  füllt  man  bai?  mit  einem 
©tüd  Sutter  ^ei^  gerührte  fßüree,  maSfivt  Slüe^S  mit  ber  ©ance 
unb  giebt  bie  übrige  in  einer  ©auci^re  apart. 

554.  Göcalopö  üoit  ^ofeit. 

®ie  fRüdenmuSfeln  bon  2 ^afen  merben  gef)äutet,  au§getöft, 
in  einen  I)alben  O^inger  bide  Qnerfdbeiben  gefd)nitten,  bie  man 
etmad  breit  flopft,  mie  einen  2il)aler  groß  runb  juftu^t  unb  auf 
einem  fiad^en  !DedeI  mit  geflärter  Butter  einfe^t.  2lui3  bem  beulen* 
fieifcb  bereitet  man  eine  g^arce  toie  in  ffJr.  552,  füßt  biefe  in  eine 
mit  Butter  audgeftridjene  unb  mit  !£rüffelfd)eiben  beforirte  9?anb= 
form  unb  tößt  fie  im  bain-marie  in  einer  l^alben  ©tunbe  gar 
3iel;en.  9Jfit  ber  aug  ben  §afenfnod)en  gezogenen  f)uö  fod^t  man 
bie  ©auce  mie  in  9?r.  552  ein  unb  fteßt  fie  au  baiu-marie  I)eiß. 
®ann  fautirt  man  bie  ©Scalopg  rafc^  non  beiben  ©eiten  fteif,  gießt 
bie  Butter  ab,  tßut  in  ©cpeiben  gefd)nittene  ^Trüffeln  baju  unb 
fd)menft  Beibe§  mit  ein  paar  lOöffeln  ©auce  burd).  .^ierauf  ftür3t 
man  ben  fRanb  auf  eine  runbe  ©djüffel,  ridjtet  bie  @8caIop8  unb 
jCrüffein  in  ber  ffRitte  an  unb  füüt  bie  ©auce  in  eine  ©auci^re. 

555.  ^afcnflciii. 

beßel^t  au8  ben  Biättern,  ber  Bruft,  bem  §alfe,  bem 
Äopf,  bem  ^erjen,  ben  9Zieren  unb  ber  ?eber.  ®aö  |)afenfiein 
mirb,  nacfibem  bie  Blätter  unb  Brüfte  in  ©tüde  gef>auen  finb,  rein 
gemafd)en,  einige  Slugenblide  bland)irt,  nod)ma(!S  rein  abgemafdjen, 
in  SBaffer  mit  ßffig,  ©afj,  Oemürs,  Lorbeerblättern  unb  3mie= 
beln  meic^  gefod)t,  mit  bem  ©d)aumlöffel  fierauSgenommen  unb 
bie  Brüi)e  burc^  ein  ©ieb  gegoffen.  .g)ierauf  fdjneibet  man  ©ped 
in  SBürfei  unb  einige  3miebetn  in  ©d^eiben,  bratet  beibed  ^ufam» 
men  gelbüd),  läßt  ein  paar  Löffel  9JJel)I  barin  fd)mi^en,  rül^rt 
e8  mit  ber  burcßgegoffenen  ^afenbrübe  flar,  läßt  biefe  ©auce  mit 
einem  ©tüddjen  ^uder  feimig  einfodjen,  färbt  fie  mit  etmaS  3nder= 
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färbe  iinb  gie^t  fie  über  ba8  §a[enftein,  lreld)eg  man  barin  bis 
gnm  2lnrid}ten  Ijeiß  merben  laj^t. 

556.  Slitflanf  (Souffle,  f)>r.  ©ufffeb)  boit  §afcn. 

9}?it  beni  auS  ^ant  unb  ©eignen  gefd^abtem  9tüdenfleifd)  eines 
§afen  mad)t  man  mit  einem  drittel  fo  riet  ißanabe  (fiel;e  ©eite  31) 
mit  einem  ^Drittel  fo  oiet  S3ntter,  ©atj  nnb  Pfeffer  nad;  fJir.  27 
eine  nidit  ju  feine  g^arce.  !J)ie  Leuten  bratet  man,  ftö^t  baS 
baoon  im  9)?örfer  red)t  fein,  ftreid)t  eS  burd)  unb  niifc^t  eS  nebft 
einigen  Söffetn  brauner  ©auce  unb  6 — 8 ©igetben  unter  bie  f^arce. 
jDann  fdjiägt  man  baS  2Bei§e  ber  (Sier  ju  einem  feften  ©d)uee, 
jieljt  i^n  bel;utfam  unter  obige  SWaffe,  füllt  biefe  in  eine  mit  33utter 
ouSgeftrid)eue  f^orm  unb  fod)t  fie  int  bain-marie  in  % — 1 ©tunbe 
gar.  5?ou  ben  ^afenfnod)en  bereitet  mau  eine  3fuS  unb  auS  biefer 
eine  ©auce,  bie  man  mit  9)?abeira  nid}t  ju  feimig  einfodjt  unb 
burd)gießt.  33eim  2tnrid)ten  ftürjt  man  ben  Sluflauf  auf  eine 
©d^üffet,  übergic§t  il;n  mit  ber  ©auce  unb  füHt  bie  übrige  in  eine 
©auciere. 

557.  ißain  (fbv.  ^äugb)  boit  §ofcn,  fatt. 

S)aS  3?er!^ältui§  ber  ba3u  erforberüd)en  3fngrebieu3ien  märe 
ouf  1 ipfb.  gleifd)  1 'ißfb.  9uftfpedE,  6 2otl;  ißanabe,  4 getbe  Sier 
unb  'A  ^funb  Sirüffeln.  3)aS  gteifd)  bon  einem  ^afen  mirb  non 
ben  Rauten  unb  ©et)nen  befreit,  ’A  baoon  in  grobe  SBürfet  ge= 
fd)iiitten,  mit  3ertaffenem  ^ufffpetf,  in  ©d)eiben  gefd)nittenen  3mie= 
beln,  ©a(3  unb  Pfeffer  auf  rafd)em  3^euer  fleif  gemadbt  unb 
menn  eS  erfaltet,  im  SD7örfer  fein  gefto^en  unb  burd)geftrid)en. 
3)aS  nod)  übrige  gleifc^  l)acft  man  mit  bem  übrigen  ?uftfped  unb 
ben  ©djalen  ber  rein  gebürfteten  2;rüffeln  fein,  ftößt  eS  nebft  ber 
^anabe  unb, ben  ©gelben  im  SD?örfer  unb  ftreid^t  eS  burc^.  ®ann 
»ermifd)t  man  baS  rol^e  unb  einpaffirte  O^Ieifd)  mit  einanber,  t!^ut 
etmaS  branue  ©auce  unb  bie  in  3Bürfet  gefd)nitteuen  Srüffetu 
ba3u,  füllt  bie  3D7affe  in  eine  mit  bünuen  ©pedbarben  auSgelegte 
glatte  fVorm  unb  fod^t  fie  im  Ofen  in  l‘A  ©tunben  au  baiu-marie 
gar.  3ni  Uebrigen  oerfäl^rt  man  bann  mit  bem  ißain  mie  eS  beim 
?eber-$aiu  in  97r.  420  näl;er  befd)riebeu  ift. 
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2BiH  man  il^m  ein  befonbevg  jievlid^eg  SluSfel^en  geben,  |o 
tbut  man  bte  ä^Jaffe  in  3 Derfd)iebene  ÄafferoHen  ober  ^m'men, 
Don  benen  bie  erfte  8,  bie  jtoeite  6,  bie  britte  3 S)urd)= 

meffer  l^at,  füUt  aber  bie  erfte  nur  3,  bie  ^loeite  unb  britte  aber 
2 f^inger  ^od)  DoU  unb  läßt  biefe  S3öben  ©tunben  im  bain- 

marie  gar  merbeit.  ©inb  [ie  ertattet,  fo  taud)t  man  fie  einen 
Stngenblirf  in  ioarmed  SBaffer,  ftürjt  fie  auf  ein  58ted),  ftreid)t 
fie,  nad)bem  man  bie  ©pedbarben  entfernt,  red)t  glatt,  tegt  bann 
ben  größten  Soben  auf  eine  rnnbe  ©d)HffcI,  fe^t  ben  3meiten  auf 
bie  fOJitte  bed  erften  nnb  ben  brüten,  fleinften  auf  bie  9}?itte  bed 

l'ig.  4'J. 


jioeiten,  fo  baß  fie  ftufenförmig  über  einanber  ftepen.  ®ann  be= 
ftreicßt  man  bad  ©anje  mit  ber  and  ben  ipafenfnod)en  gezogenen 
unb  bid  eingefod)ten  SuS  unb  oer3iert  ed  mit  bfiidgefod)tem  (Siroeiß 
unb  Srüffetfcbeiben,  toie  ed  auf  ber  nebenfteßeuben  O^igur  angegebeu 
ift.  5luf  bie  äftitte  bed  britten  lobend  fe§t  man  eine,  in  einer 
btt3u  paffenben  fupfernen  f^orm  oon  loeißem  ^ammeüatg  gemadpte 
S5afe*)  ober  eine  fotd)e,  bie  man  aud  einem  partgefod)ten  @i,  mie 
fie  in  248  beim  ©arbeüen=©afat  befdjrieben  ift,  geformt  tjat. 
®en  ©d)üffetranb  fann  man  mit  gepadter  gieifd^gaderte  umfrän3en. 


*)  ®a§  .^ammetfctt  mivb  gefrf)mi'(5eii,  d;ne  baß  cd  fiep  färbt,  unb  in 
bie  mit  SBnffer  aiigefeuddcte  ^erm  gegoffen.  ©obalb  bnd  f^ett'  erftarrt 
iß,  tegt  man  bie  J^orm  in  tatted  Saffer  ober  aiif’d  Sid  unb  ftiii^t  na* 
einiger  3üt  bie  Safe  betmtfam  pcraiid. 
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X.  Vom  luiö  3{ttpaiin. 

jDie  aUgemetnen  S3orBerettimgen  beä  @eflüge(8,  toelc^e  33 
unter  9?r.  1 ouSfüljrlid)  Bcfd)rteBen  [tnb,  fiitben  au^  auf  ^ül^ner 
unb  ^abauuen  il^ve  5Intüenbung.  ®ie  Sereituuggart  S3eiber  ift 
biefelBe,  fo  ba^  bie  uad)ftel)enben  fRecepte  für  23eibe  maa§geBenb 
finb,  bod)  um§  man  barauf  ad)ten,  ba§,  mätirenb  ein  ^afjaun  für 
4 — 6 fperfonen  audreid)t,  ein  §n!^n,  je  nac^  ber  ®röße,  nur  für 
1 — 3 ^erfonen  genügen  mürbe. 

558.  (ScBratcncg  §uBn,  Sopoun. 

®te  §ü't)ner  ober  ben  ^lafjaun  Bereitet  man  mie  in  fJJr.  1 
nor,  ba8  l^ei§t,  man  fengt  fie,  nimmt  fie  au^,  mäfc^t  fte  rec^t  rein 
unb  breffirt  fie  mit  einer  9?abet  unb  33inbfaben  ju  fd)öner  f^orm, 
tnbem  man  bie  f^ü^e,  non  benen  bie  Graden  aBgeljauen  finb,  ganj 
baran  läßt.  ®ann  mad)t  man  bie  ^üljner  in  l^eißem  Söaffer  ober 
üBer  ^ol^Ienfener  fteif  unb  fpidt  fie  mit  feinen  ©pecffäben,  ober 
man  ummidelt  fie  mit  ©fjecfBarben,  bie  man  teid^t  gefaben,  ober 
man  Bratet  fie  einfad)  mie  fie  finb.  hierauf  läßt  man  iButter  in 
einer  ^afferoUe  ober  ^Bratpfanne  gelB  merben,  legt  bie  §üpner  mit 
ber  S3ruft  I)inein  unb  Bratet  fie  jnerft  auf  ber  einen,  bann  auf  ber 
anberen  ©eite  auf  tangfamem  f^ener  ober  im  nid)t  ju  peißen  Dfen 
fd)ön  gelBBraun.  ®ie  gefpidten  ober  Barbirten  §üpner  iegt  man 
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mit  bem  iRücfeit  in  bie  58uttev  unb  Bratet  fie  unter  öfterem  S3e= 
gieren,  ü^ne  fie  umjubretjen,  ju  fd)öner  f^arbe,  bie  Se^teren  füllen 
jebod)  unter  bem  ®ped  mei§  Bleiben.  ®urd)  ^injugießen  üon  ein 
wenig  SSaffer  mu§  man  üerfiinbern,  ba§  bie  Sutter  ficB  ju  Braun 
färbt,  Wüburd)  ber  Sraten  eine  fcBIedjte  garbe  befäme. 

®ie  Sratjeit  ift  je  nad)  ber  @rö^e  ber  §übner  üerfd)ieben 
unb  bauert  üon  10  äRinuten  bis  % ©tunben,  beim  S'apaun  aber 
1— ly»  ©tunben.  ®aS  ©eflügel  barf  man  überbaufJt  nid)t  3U  lange 
braten,  inbem  eS  baburcb  jwar  febr  meic^,  aber  troden  wirb.  ®ie 
SBratenjuS  bereitet  man,  inbem  man  ben  S3ratenfa^  mit  etWaS  3^uS 
ober  BouiUon  IoSfod)t  unb  entfettet  unter  ben  traten  gie^t.  lieber 
} baS  ©eflügelS  finbet  man  ©eite  12  unter  9 eine 

auSfübrlicbe  2Inmeifung. 

559.  3«noe  ^iiblict  ä la  Polonaise  <f))r.  a la  ipoIonäbD- 
9?acbbem  man  bie  §übner  ausgenommen,  gef engt  unb  rein 
. gewafdjen  b^it,  fnetet  man  eine  §anbüoH  geriebene  ©emmel  mit 

)'  einem  eigro^en  ©tüd  Sutter,  einem  gelben  @i,  einem  guten  STbeit 

gebadter  ij3eterfilie,  ©alj  unb  fUiuSfatnu^  gut  burdbeinanber  unb 

'fünt  mit  biefer  ÜJiaffe  fotoobl  ben  ^opf  alS  au^  baS  S^nnere  ber 
§übner.  jDann  breffirt  man  fie  mit  einer  5>?abel  unb  Sinbfaben 
unb  bratet  fie  wie  in  ber  üorigen  fUummer  wei(b.  9J?an  fann  bie 
•^übner  au(b  einfad)  nur  ,mit  gut  gewafcbenen  fßeterfilienblättern,  bie 
mit  etwas  Sutter  burcbgefnetet  werben,  füllen. 

560.  3itngc  $iibnct  mit  ©tmbclbecrcn. 

97ian  bratet  bier3u  bie  ^ubner  wie  in  9?r.  558,  befreit  eine 
35ierte(me(je  grüne,  nod)  unreife  ©tad)elbeeren  üon  ben  ©tielen  unb 
Slütben,  wirft  fie  fo  lange  in  focbenbeS  SBaffer,  biS  fie  auf  bie 
Sberf(äd)e  fteigen,  WaS  in  einigen  SOlinuten  gefd)iel)t,  unb  gie§t  fie 
auf  einen  ®urcbfcblag  3um  Slbtropfen.  ®ann  fod)t  man  % ^funb 
•3uder  mit  SBaffer,  ®itronenfd)aIe  unb  einem  ©tüd  3imraet  3U 
nnem  biden  ©^rup  ein,  tbut  bie  ©tacbelbeeren  hinein,  fd)Wenft  fie 
nit  bem  3uder  gut  burd)  unb  lä§t  fie  nod)  fur3e  3eit  auf  ber  beiden 
SteUe  3ieben,  ohne  ba§  fie  fod)en,  unb  bann  erfalten.  9?ad)bem 
nan  nun  bie  ^übner  3erlegt  unb  mit  il)rer  SSratenfuS  auf  einer 
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@d}üffel  angevid)tet  I)ot,  t^ut  man  bie  ©tad)e((,eeren  auf  eine 
Slffiette,  beftreut  [ie  nodjmalö  mit  ^uder  unb  giebt  fie  mit  ben 
^übnevn  jur  SEafet. 

5b‘l.  Sraifittcö  (fbv-  brüfirtcs)  ^uljii,  ^o^jaiui,  mit  Sbambioiionö. 

IDad  ipul;n  ober  ber  ^fapaun  mirb  mie  gemöbntid)  oorbereitet 
unb  mit  S3inbfaben  breffirt,  bod)  bvüdt  man  bie  g^ü§e  auf  bie 
feilten  jnrücf  unb  bcfeftigt  fte  in  biefev  Sage.  ®ie  S3ruft  reibt 
mau  mit  (Jitronenfaft  ein,  ober  betegt  fie  mit  Sitronenfd)eiben,  bie 
man  oon  ber  gelben  unb  meinen  ©d)ate  unb  Oon  ben  fernen  be= 
freit,  bebedt  fie  mit  ©fiedbarben  unb  befeftigt  biefe  mit  S3inbfaben. 
®ann  legt  man  baS  ©eftüget  in  eine  paffenbe  fafferoHe,  gie^t  fo 
oiet  fette  Souitlon  baju,  ba^  biefe  iiberftel^t,  fügt  eine  mit  einem 
paar  9?etfen  gefpidte  2Bur3etioerf,  ein  Sorbeerbtatt  nnb  ein 

Souquet  binju,  bebedt  bad  §ubn  mit  einem  ißutterpapier  unb  tößt 
eö  in  % — 1 ©tunbe  tangfam  meid)  bämpfen.  S)ann  nimmt  man 
ed  l^erauS,  giej3t  bie  iörü^e  burd)  ein  ©ieb,  füüt  bad  g^ett  baoon 
mieber  auf  baö  ^iil)n,  um  bied  barin  mann  jn  erbatten,  fod)t  oon 
ber  ißrnt)e  mit  2öeißmel)t,  einem  @Iafe  SBeij^mein  unb  bem 
pignondfonb  eine  feimige  ©auce  ein,  tegirt  fie  mit  3 — 4 (äigetben, 
fd)ärft  fie  mit  Sitronenfaft  ab  unb  gießt  fie  burd)  ein  Sud).  ®ie 
erforbertid)en  Sbampignond  merben  gemafd)en,  gepult,  in  S3utter 
mit  Sitronenfaft  unb  ©atj  einpaffirt  unb  entmeber  ganj  ober  in 
©d)eiben  gefd)uitten  mit  ein  paar  Söffetn  ©ance  unb  einem  ©tüd= 
d)en  iButter  burd)gefcbmenft  nnb  im  baiu-mai-ie  l)eiß  geftellt.  Seim 
2tnrid)ten  trand)irt  man  bad  .^ubn  ober  ben  f apaun  mie  ed  ©eite  12 
angegeben,  legt  ed  fo  gut  atd  mögtid)  auf  einer  langen  ©d)üffet  in 
feiner  frübereu  ©eftalt  jufammen,  rid)tet  bie  Sbampignond  riugdum 
an,  madtirt  bad  §ubn  mit  etmad  ©auce  unb  füHt  bie  übrige  in 
eine  ©auciöre. 

562.  ■^itbii,  fnpann  mit  9i'cid. 

®ad  ^ubn  ober  ber  fapaun  mirb  mie  in  9?r.  561  braifirt 
unb  bie  ©auce  aud  ber  Srüt)e  ebenfo  bereitet.  ÜDauu  fod)t  man 
■V4  gut  gereinigten  9^eid  mit  Vi  Ouart  fetter  Souilion,  einer 

3miebel  unb  'A  ^funb  Sutter  in  einer  b^tben  ©tunbe  meid),  aber 
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red)t  förntjj,  tierbünnt  i'^n,  icenn  er  ju  bid  iräre,  mit  etmaS  ^ü^ner= 
6riU)C  unb  rid)tet  i^n  um  baS  trand)irte  ^u'^n  ober  ben  ifapaim 
an.  jDte  ©auce  giebt  man  in  einer  ©auci^re  a^art. 

563.  §nl)ii,  ^nbaiiii  mit  Stuftern. 

9)?an  braifirt  bad  §u!^n  mie  in  9?r.  561,  nimmt  eS  and  ber 
- iBril^e,  gießt  biefe  burd)  unb  tl^ut  ba§  O^ett  banon  auf  bad  ^ul^n 
jurücf,  um  ed  barin  marrn  ju  Italien.  — 50  ©tüd  Stuftern  fe^t 
mon  mit  etmad  Söeißmein  unb  ©tronenfaft  einige  Stugenbtide  aufd 
f^euer,  baß  fie  fteif  merben,  ohne  aber  3U  fod)en,  unb  entfernt 
bie  S3ärtc  banon.  ®eu  Stufterufonb  fod)t  man  in  ber  mit  ber 
^il^uerbrül^e  mie  in  9?r.  561  bereiteten  ©auce  ein,  legirt  biefe 
mit  einigen  (Sigelbeu  unb  gießt  fie  burc^  ein  Üucb.  -Sft  bad  ^ubn 
gefd)nitten  unb  in  feiner  früheren  f^orm  angerid)tet,  fo  mad)t  man 
bie  Stuftern  mit  ein  fmar  Scffetu  ©auce  unb  einem  ©tüddjen  i8ut= 
ter  gut  h^i§  unb  rid)tet  fie  um  bad  ,^uhu  an.  ®ie  übrige  ©auce 
giebt  man  jum  ütbeit  über  bad  §ut)n,  tf)eitd  in  einer  ©auci^re 
apart  baju. 

564.  $ubn,  Äapnnn  mit  2!riiffclu  (ä  la  Perigeux,  fpr.  a ta  ^ertgöb). 

9)tan  nimmt  pierju  einen  jarten,  recht  fetten  Kapaun  (er  ift 
hier  bem  ^uljn  borjujiehen,  meil  er  bei  meitem  mehr  f^ett  hut), 
fengt  ipn  über  ©piritud,  nimmt  ihn  aud,  mobei  man  bie  3tfter= 
Öffnung  fo  ftein  mie  möglich  macht,  hmit  bie  Tratten  oon  ben  S^üßen 
unb  fd}ueibet  bie  ^Iropfhaut  bid  jur  §ätfte  bed  §atfed  ab.  ®ann 
bürftet  man  ein  ißfunb  frifd)e  Srüffetn  red)t  rein,  fchätt  fie,  ftößt 
bie  ©chaten  im  Sltörfer  fein,  paffirt  biefe  in  jertaffenem  ©ped 
einige  Stugenbtide  auf  bem  geuer,  thut  bie  Srüffetn  hinein  unb 
läßt  fie  mit  ©at3  unb  ^vfeffer  fur3e  ^eit  bämpfen  unb  bann  erfat= 
:en.  9Sad}bem  man  ben  fapaun  rein  gemafchen,  füllt  man  ben 
tropf,  fo  mie  bad  innere,  mit  ben  ertatteten  ^Trüffeln  unb  breffirt 
hn  mit  einer  S3adnabet  unb  Sinbfaben  31t  fd)öner  gorm,  mobei  man 
ne  Stfteröffnung  mit  bem  ©teiß  oerfchtießt  unb  biefen  mit  i8inb= 
aben  befeftigt.  9?un  betegt  man  bie  ©ruft  bed  tapaund  mit  biden 
Spedbarben,  umfdßiürt  biefe  mit  Siubfaben  unb  täßt  ihn  je  nad) 
’er  Oahred3eit  töngere  ober  für3ere  3eit  liegen,  bamit  er  ben  2rüf= 
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felgefc^macf  annimmt.  0oII  ber  ta^saun  gebraud)t  lüerben,  fo 
bratet  man  tf)n  am  ober  tm  Ofen  rec^t  faftig  meid},  jertegt 

i^n,  rid}tet  bie  2:rüffetn  ringsum  an  unb  giebt  eine  ißerigorb=®auce 
(9?r.  206)  in  einer  ©aucifere  a^jart. 

565.  gorcirtcS  ^nbn,  Äubaun. 

9?ad}bem  man  baS  5)u^)n  gefengt  unb  mit  einem  STud}  rein 
abgemafd}en  ^t,  I}aut  man  bie  gtügel  unb  33eine  bis  jum  erften 
@etenf  ab  unb  löft  ^leifd)  unb  §aut,  mie  eS  ©eite  26  unter  ®e= 
foffiren  näl}er  befd}rieben,  oon  ben  ^nod^en.  53on  1%  )ßfunb  i^alb^ 
fleifd},  1 )ßfunb  frifd}em  ©d}meinefett,  12  Sotl}  )ßanabe  unb  1 — 2 
(Siern  bereitet  man  eine  rec^t  meij^e  g^arce,  mürjt  fie  mit  ©al3, 
Pfeffer,  9)?uSfatnu§,  ge^adter  )ßeterfitie  unb  ©c^nittlauc^  unb  über= 
jeugt  fid)  burc^  eine  )ßrobe  oon  ber  ^altbarfeit  berfelben.  9?un 
breitet  man  baS  ^ul^n  auf  bem  Sifc^  ober  einem  reinen  XvlA),  mit 
ber  ^aut  nad)  unten,  auS,  beftreut  eS  mit  ©atj  unb  )ßfeffer,  füllt 
bie  g^arce  l^inein  unb  näl^t  eS  bann  ber  i^änge  nac^  mit  33inbfaben 
feft  ju,  fo  mie  aud}  bie  burc^  ^erauSne’^men  ber  5IügeI=  unb  Sein* 
fnod}en  entftanbenen  £)effnungen.  3feijt  reibt  man  baS  ^u'^n,  um 
eS  red}t  mei§  ^u  erl^alten,  mit  (^itronenfaft  ein,  bebedt  eS  mit  ©ped* 
barben,  midelt  eS  in  ein  Sind},  melc^eS  man  an  beiben  (Snben  feft 
jubinbet,  ober  auc^  nur  in  ein  Sutterfjapier,  unb  legt  eS  in  ein 
fjaffenbeS  @efd}irr.  ®aS  §ü!^nergerif))3e  befreit  man  bon  ben  ©in* 
gemeiben,  !^aut  eS  flein,  tl}ut  eS  nebft  ®alj,  SBurjelmerf, 

©emüfe,  Lorbeerblatt  unb  einem  Souquet  ju  bem  ^uf)n,  füQt  fo 
biel  Söaffer  ober  Souidon  baju,  baff  eS  bebedt  ift  unb  Iä§t  eS  in 
einer  ©tunbe  ganj  tangfam  gar  focben.  Seim  2lnrid}ten  nimmt  man 
bas  §u^n  aus  ber  Srü^e,  entfernt  ben  ©f^ed  unb  Sinbfaben,  fd}neU 
bet  eS  in  Querfd}eiben  unb  giebt  eine  mei§e  ober  braune  ©b“>«' 
pignonS*,  Ürüffet*,  ober  auc^  eine  Dtiben*©auce  baju.  ®ie  ©auce 
fann  man  auS  ber  burd}gegoffenen  unb  entfetteten  §ül}nerbru]^e  bereiten. 

566.  ©olantiiic  mm  §ulm  ober  flaboun  mit  ©cntiifcn  I»  jardiniere, 

fbr.  a la  ©c^arbintäbr). 

3u  einer  ©d)üffet  für  12  ißerfonen  löft  man  3mei  mittelgroße 
^ütjner  auS,  bod}  läßt  man  bie  O^tüget  unb  Seine  baran,  inbcin 
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man  erftere  gav  nid)t,  ouö  ben  beulen  ober  nur  ben  evften  Änodjen  ou§= 
löft.  ÜKan  bereitet  eine  f^arce  Don  2 ^funb  ^albfletfd),  1%  ^funb 
frtfd}era  ©d)meinefett  ober  Suftfped,  8 Sot!^  iponobe  unb  einem  (5i, 
giebt  iljr  mit  ©alj,  ^J3feffer,  9J?udfatmt§  unb  einer  fein  gel;odten 
©d)aIotte  einen  red}t  ))ifanten  ®efd)mad,  oermifc^t  fie  mit  in  SBürfel 
ge[d)nittenem  ?uftf:|3ed,  ^feffergurfen,  ^öfeljunge  unb  2:rüffeln  unb 
füllt  bie  ^ü’^ner  bamit.  ®aun  nöt)t  man  biefe  ber  ?önge  nod^ 
ju,  befeftigt  bie  f^tüget  unb  f^üße  mie  bei  ben  3um  S3raifiren 
beftimmten  ^ül^nern  mit  33inbfaben,  bebedt  bie  Sruftfeite  mit  ©f)ed= 
borben  unb  foc^t  bie  ^ül;ner,  in  iJJafüer  ober  in  ein  2;ud)  gemidelt, 
mie  in  ber  oorigen  9?ummer  gar.  ©inb  fie  in  ber  S3rül)e  erfaltet, 
fo  nimmt  man  fte  Ijeraud,  entfernt  ben  23iubfaben  unb  ©ped,  trod= 
net  bie  $üt)ner  rein  ab,  loft  bie  prüfte  mit  ber  boran  befinb(id)en 
O^arce  ob,  fdjneibet  fie  in  Ouerfd)eiben  unb  legt  fie  bann  mieber  in 
iljre  früi^ere  ?age  jurüd,  fo  ba§  bie  ^ül^ner  mieber  ganj  erfc^einen. 


Fig.  51. 


9Zacbbem  mon  fie  mit  jerlaffener  SafetbouiÜon  beftrid)en  unb  mit 
einer  marfirten  93er3ierung  oon  red)t  rotl;er  ^ofel3unge  ober  S;rüf= 
fein  ober  aud)  non  3}Zol)rrüben  oerfe^eu  bat,  befeftigt  man  auf  ber 
2J?itte  einer  langen  ©d^üffel  einen  ooalen  ober  bunt  gefd)nittenen 
(ftebe  bie  beigegebene  gigur)  ©emmeI=®routon,  ben  mau  in  Sadfett 
3u  fd)öner  f^arbe  gebaden,  legt  bie  gefd)uittenen  ©alautiuen  mit 
bem  ©tei§  bagegen  unb  gornirt  fie  ringsum  mit  Keinen  äfiobtrüben, 
grünen  53ol;nen  unb  S3IumenfobI  ober  ©borget,  meldje  man  nad) 
ben  Farben  abtoecbfelnb  anrid^tet.  ®icfe  ©emüfe  merben  in  SBaffer 
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unb  ©alj  itjeid)  gefod)t  unb  mit  Oe(  imb  ©ffig  marinirt.  ?(uf  ben 
in  ber  9}?itte  befinblid)en  (S’ronton  [e^t  man  eine  and  2Bafferrü6en 
unb  9J?o^rrüben  gefd)nittene  25afe  ober  auc^  ein  paar  ©piepe,  bie 
mon  lüie  in  9?v.  336  non  g-Ieifcpgaüerte  bereitet.  9)?an  fann  bie 
©atantine  einfad}  mit  f^(eifd}ganerte  umfränjen,  bie  man  mit  ber 
burd}gegoffenen  ^ü^nerbrübe  unb  ber  ©alterte  non  einigen  ^atbd= 
fü§en  nad}  9^*.  81  bereitet. 

567.  3«nge  ^iibncr  mit  (Sftragon. 

®ie  §ül}ner  toerben  inie  gemöbntidb  oorbereitet,  mit  S3inbfaben 
breffirt  unb  mit  S3onidon,  2Bnr3etmerf,  @al3  unb  einer  in 

einer  niertet  ober  halben  ©tunbe  [aftig  braifirt.  ®ann  ftärt  man 
bie  burd}g eg  offene  nnb  entfettete  §übnerbrül}e,  fo  tnie  etoad  ftarfe 
i?'albfleifd}ind  mit  einem  ©hoei§,  giej^t  fie  burd)  ein  ©ieb,  fod)t  fie 
bann  tangfam  ein  nnb  fügt  einige  gemafd}ene,  in  ©treifen  gefcbnittene 
©ftragonbtätter,  bie  man  einige  2lngenbltde  btand}irt  ba3u. 
9?nn  fd)neibet  man  bie  ^übner  in  ^ätften,  rid)tet  fie  !ran3förmig 
an,  übergie^t  fie  mit  ber  (Sftragon=-3nd  nnb  garnirt  fie  mit  üer= 
lorenen  ©iern  (fiebe  9fr.  73). 

568.  Sititflc  §iibncr''mit  ©porgcl. 

9Dfan  pu^t  ben  ©parget,  inbem  man  bie  äuf^ere  §aut  mit 
einem  ftbarfen  SOfeffer,  nom  fopf  anfangenb,  ablöft.  ®ann  fd}ueibet 
man  ibn,  fo  weit  er  tneid}  ift,  in  3oHtange  ©tüde,  fod}t  ibn  in 
SBaffer  unb  ©al3  gar,  aber  nid}t  31t  ireicp  nnb  Iä§t  ibn  auf  einem 
®urd)fd}tag  rein  abtropfen.  ®ie  ^übner  bat  man  in3U)if(ben  inie  in 
9?r.  567  braifirt,  bie  33rübe  bnrd}gegoffen  nnb  baoon  mit  SBeißmebt 
eine  3iendid)  bide  ©ance  bereitet,  in  ber  man  etmad  non  bem  ©pargel= 
maffer  mit  einfod)en  fann.  9fad)bem  man  noch  ein  inenig  gebadte 
^eterfitie  baran  getban,  nermif^t  man  ben  ©pargel  mit  ber  ©ance, 
tbnt  ibn  über  bie  ^übner  nnb  Iä§t  S3eibed  bid  311m  2lnrid}ten  beiß 
ftebcn,  aber  nid}t  fod}en.  9fnn  nimmt  man  bie  §übner  b<^i^aud, 
befreit  fie  nom  33inbfaben,  fd}neibet  fie  in  ^älften,  fegt  fie  auf 
eine  ©d}üffef  unb  tbnt  ben  mit  einem  ©tüd  Sutter  unb  etmad 
3nder  burd}gefd}tnenften  ©pargef  barüber.  ©ollte  biefer  nadfgc* 
faffen  haben,  b.  b-  bünn  getoorben  fein,  fo  läßt  man  ctioad  S3uttcr, 
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in  tt)eld)e  man  gefnetet,  bamit  auffod)en,  mobuvd)  er  lieber 

feimtg  mirb.*) 

569.  3«itOC  ^üDncr  mit  orünc«  ®rbfcn. 

®ie  §üljnev  merben  norbereitet  itnb  breffirt  unb  mit  bünnen 
®|)edbarben  betegt;  auf  jebed  §itbn  etma  3toei  9J?e^en  feiner  grüner 
(Srbfen  audgefjaljtt,  nerlefen  unb  gemafdjen  unb  mit  ben  ^il^nern 
jugteid)  in  eine  I)inreid)eub  gro^e  ^afferotle  getban.  ®aun  tbut 
man  ein  menig  SBaffer,  ©at3,  ein  ©tüd  ißutter,  eine  3'^iebet  unb 
ein  feftgebunbeued  -b^eterfitienbcuquet  ba3u  unb  lö^t  ^übner  unb 
grüne  (Srbfen  in  einer  balbeu  ©tunbe  langfam  gar  bämpfen,  mobei 
mau  fie  uor  bem  Wubrennen  büteu  mu§.  ©inb  bie  §übner  gar,  fo 
nimmt  man  fie  beraud,  befreit  fie  Dom  33iubfaben,  fd)ueibet  fie  in 
Öätften  unb  legt  biefe  in  ihrer  früheren  f^orm  auf  eine  ©djüffet. 
üDie  grünen  (Srbfen  mad)t  man,  nad}bem  man  bie  unb  bie 

ißeterfitie  baraud  entfernt,  mit  einem  ©tüd  33utter,  in  metdfeg  man 
etmad  iDtebt  unb  3uder  gefuetet  b^it,  auf  bem  f^euer  feimig  unb 
rid)tet  fie  über  bie  tpübner  an. 

570.  iPnbrifa=§iibiicr. 

97ad)bem  bie  jungen  ^^übner  uorbereitet  finb,  löft  man  3uerft 
bie  Ä'euten,  bann  ba§  Sruftfleifd)  in  3mei  ober  brei  ©tüden,  je 
nad)bem  bie  ^übner  grofj  finb,  ab,  beftreut  fie  mit  ©at3  unb  ißa* 
brifa^  ober  (Jabenne^iPfeffer  unb  läßt  fie  gut  3ugebedt  in  3erlaffener 
Sutter  mit  einer  3^iebet  in  '/*  ©tunbe  fangfam  gar  bärnpfen. 
Ujann  gießt  man  bie  Sutter  ab,  füßt  ‘ 2 Duart  faure  ©ahne  bar= 
über,  foftet  bie  ©auce,  menn  bie  kühner  nod)  einige  9)tinuten  barin 
gefdjmort  haben  unb  fd)ärft  fie,  menu  e8  nöthig  ift,  mit  ©a(3  unb 
ißfeffer  ab. 

571.  Slllinc  $iihlicr  nccöftct  (ä  la  tartar). 

®ie  kühner  merbeit  audgeuonimen,  gefeugt  unb  gemafd}en, 
bie  Seine  unb  ber  ,^afd  abgehauen  unb  bie  ^eutenfpi^eu  bnrd} 

*)  We  öiet  ©pargel  crforberlid;  ift,  läßt  fich  mir  nuuäherub  bcftim* 
men,  man  fömite  onf  jebcS  §ii[;n  etwa  20  ©tangeii  uid;t  ju  biiuneu  93rc^== 
fpargel  nehmen. 
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eine  in  ber  §aut  geinad)te  Deffnung  in  ben  ?eib  be§  $ul)ne3  ge:^ 
ftecft.  3)ann  [galtet  man  bie  §ül;ner  töngg  beS  9?ücfenS  auf, 
fd)Iägt  fie,  inbem  man  fie  mit  ber  Sruft  auf  ein  Sud)  legt,  mit 
bem  ^admeffer  breit,  beftreut  fie  mit  ißfeffer  unb  ©ala,  taud)t  fie 
überall  in  jerlaffene  33utter  unb  röftet  fie  über  ganj  fangfamem 
Äot)Ienfeuer  auf  bem  9?oft  in  einer  l^atben  ©tunbe  gar.  einen 
Söffet  SBeinmoftrid)  riUjrt  man  mit  ein  f^aar  Söffetn  ^rüüenceröl, 
mit  einem  Söffet  eftragon^Sffig,  Pfeffer  nnb  ©atj  ftar,  tf»ut  get^adte 
fßeterfitie,  ©d)nitttaud)  unb  ^feffergurten  unb  etmad  geriebenen 
äfJeerrettig  baju  unb  giebt  biefe  ©auce  ju  ben  ^ü!^nern. 

572.  ,3unoC  ^iiblicr  ä la  provenjale  (fpr.  a la  tJrobangbßaljl)  mit 
Sbaiutiigntmö  (fbt-  @d;au4nugongb). 

50^ an  f5u^t  bie  ^üt)ner  fauber  unb  breffirt  fie  red)t  runb,  mo= 
bei  man  bie  g^ü^e  auf  bie  ifeuten  gurüdbiegt  unb  bort  mit  53inb= 
faben  befeftigt,  reibt  bie  33rüfte  mit  Sitronenfaft  ein  nnb  bebedt 
fie  mit  bünnen  ©f^edbarben.  ®ann  tegt  man  bie  §üt;ner  bid)t 
neben  einanber  in  eine  fjaffenbe  ^afferotte,  gieft  ein  paar  Söffet 
fj3rouenceröt  unter,  tt)ut  eine  ein  garnirteg  S3ouquet  unb 

ein  ©tüddjen  Sorbeerbtatt  baju  unb  täft  bie  §ü'^ner  gut  jugebedt 
in  einer  t)atben  ©tunbe  ganj  tangfam  bämpfen,  opne  baß  fie  fid) 
färben.  •3njtDifd)en  pu^t  man  gemafdjene  (Stjampignond  rei^t  rein 
nnb  paffirt  fie  in  Sitronenfaft  mit  einem  ©tüd  iöutter  unb  ©atj 
auf  bem  f^^uer  ein.  S5on  guter  5öouinon  mad)t  man  mit  2Beiß= 
mel^t  eine  ©auce,  fod)t  biefe  mit  bem  (S^pampignonSfonb  unb  einem 
®tafe  SBeißmein  red)t  feimig  ein,  tegirt  fie  mit  3 ©igetben  unb 
gießt  fie  buri^  ein  ©ieb.  (Snbtid)  fd)ueibet  man  and  SBeißbrob 
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[o  üiel  l^altnmbe,  auSgejadte  SroutonS,  aU  man  ^iUjner  I)at,  bod) 
müffen  bie  (SroutonS  etmad  l)öljer  fein  (ftel^e  bte  beigegebene  3eid}= 
nnng)  unb  bratet  fie  in  33utter  üon  beiben  ©eiten  gelbbraun.  S3eim 
2Inrid)ten  befreit  man  bie  §ül)ner  «om  ©fjecf  nnb  ^inbfaben,  fd)nei= 
bet  fie  in  jmei  §ätften  unb  legt  fie  mit  einem  bajmifd)en  geftedten 
Srobcronton  auf  einer  rnnben,  mit  einer  9?nbeIteig=23Drbüre  ner^ 
febenen  ©d}üffet  mieber  jufammen.  ®ie  ©ance  rübrt  man,  ebne  ba^ 
fte  fod}t,  betfe,  etmad  non  bem  'ißronenceröt,  in  meld)em  bie  ^üb= 
ner  gar  geniad)t  finb,  fo  mie  feingebadte  'ißeterfitie  baju  unb  fdmrft 
fie  mit  eitronenfaft  ab.  Seijt  gie^t  man  bie 
einen  ®nrd)fd)tag  ab,  fdjmenft  fie  mit  ein  Söffetn  non  ber 
©ance  burd^  unb  richtet  fie  in  ber  2)Jitte  unb  jtnifdjen  ben  ^übnern 
an.  2)ie  übrige  ©ance  giebt  man  in  einer  ©auci^re  abort. 

573.  ^iibiicr=f5ntflffcc  nnf  frnnäöfiftbc  2lrt. 

SBenn  man  bie  ^übner  fauber  getnafd)en  nnb  norbereitet  bat, 
fd)ueibet  man  fie  rob  in  ©tüde,  inbem  man  jnerft  bie  bleuten  toS= 
trennt,  bann  bie  58rnft,  je  nad^  ber  ®rö^e  be§  §ubn§,  in  2 ober 
3 ©tüde  fd)neibet  nnb  ben  fRüden  nom  S3ruftfnod)en  trennt  nnb 
red)t  oieredig  snftn^t.  .^ierauf  läßt  man  ein  guted  ©tüd  33ntter 
in  einer  ilafferoHe  ^ergeben,  legt  bie  ^übnerftüde  läßt 

fie  fteif  braten,  bepnbert  fie  mit  einigen  Toffeln  9RebI  unb 
rübrt  fo  oiet  SBaffer  ober  Ieid)te  Souiüon  ba3U,  baß  eg  beim  3[uf= 
foeben  eine  bünnfeimige  ©ance  giebt.  .^at  man  bad  f^ricaffee  unter 
öfterem  Umrübren  aujfod)en  laffen,  fo  jiebt  man  eg  an  bie  ©eite 
beg  f^energ,  tbut  ©atj,  eine  ein  ©tüdd)en  Lorbeerblatt, 

ein  iPetcrfitienbouqnet  unb,  menn  man  fie  b^t,  einige  robe  Sbum* 
bignong  baju  unb  läßt  eg  tangfam  fodjen,  big  bie  §übner  meid) 
finb.  9?un  nimmt  man  bie  ^übner  bebaug,  gießt  bie  ©auce  burd) 
ein  ©ieb,  fod)t  fie  feimig  ein,  legirt  fie  mit  3 (Sigelben  uno  gießt 
fie  mit  Sitronenfaft  abgefd)ärft  auf  bie  ^übner,  bie  man  bann 
im  bain-marie  big  3nm  2lnrid)ten  betf?  fteüt,  fD7an  fann  and) 
einige  in  Sitronenfaft  unb  23utter  cinf)affirte  (^bambignong  in  bag 
f^ricaffee  tbnn  unb  bieg,  menn  eg  angerid)tet  ift,  mit  Sutterteig* 
f^ieurong  (fiebe  5Rr.  920)  nndrän3en. 
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574.  Siiifiit^cg  ^iil)iicr  = 5-rica)'frc  mit  Scmmclflöf?cii. 

®ie  ^iil)iter  merben  mit  2öaffer  ober  Soitiaon  mit  ©atj  unb 
einer  ^miebet  nid)t  31t  meid)  gefod)t  imb  memi  fie  falt  finb,  in  fait* 
bere  ©tiicfe  gefd)nitten,  non  benen  man  bie  ^ant  ab3iel)t.  ®ie 
bnvd)gegoffene  S3vül)e  fod)t  man  mit  2Bei§mel)t  31t  einer  feimigen 
©ance  ein,  tl)ut  fein  gel)ndte  ^eterfUie  ba3u,  fd)ärft  fie  mit  etmad 
(litronenfaft  ab  unb  gießt  fie  über  bie  §ül)ner.  ®ann  bereitet  man 
nad)  97r.  53  fteine  rnnbe  ©ennnelftöf^e,  fod)t  fie  in  SBaffer  gar 
nnb  tl)ut  fie  311111  f^ricaffec.  Sßeim  5(nrid)ten  (egt  man  bie  .'piU)ner= 
ftüde  auf  bie  93?itte  ber  ©d)üffe(,  nmfrän3t  fie  mit  ben  Stößen  unb 
giep  bie  ©ance  barüber. 

Sind)  31t  bein  in  9?r.  273  befd)riebeiien  f^ricaffee  faim  man 
bie  ^iil)ner  crft  meid)  fod)en  nnb  bann  fdmeiben.  ®ie  ©ance  fod)t 
man  non  ber  bnrd)gegoffenen  §iU)nerbrnl)c,  (egirt  fie  nnb  fd)ärft 
fie  anf^er  mit  Sitronenfänre  nod)  mit  etmad  ©arbettenbntter  ab, 
and)  fann  man  ftatt  ber  (5l)amßignond  Keine  ©emmelKöj^e  ba3it 
geben. 

575.  S)ciitfd)cö  §ii()itec=?5i’tcnffce. 

3n  einer  ©d)üffe(  für  8 ^erfoncn  nimmt  man  2 andgcmad)fene 
ober  3 Keinere  §ül)ner,  fod)t  fie  in  SBaffer  ober  Soiiidon  mit 
einer  mit  9?e(fen  befpidten  etmad  SBnr3e(merf,  einem  ©tücf 

I^orbeerblatt  nnb  einem  S-^eterfi(ienbongnet  gar,  aber  nid)t  311  meid), 
unb  fd)iieibet  fie,  menn  fie  erfaltet  finb,  in  nid)t  31t  große  ©tüde. 
(33on  einem  andgemad)fenen  ^nl)n  mürbe  man  4 5?en(enftüde, 
6 S3rnftftüde  unb  2 fK'üdenftüde,  bie  man  aber  in  ber  Sieget  3iirüd= 
läßt,  erl)a(ten).  3)ann  (äf^t  man  1 ^a(bdmi(d)  in  ^nrffer 

aitd3iel)en,  b(and)irt  fie  einige  Slngenblide,  fod)t  fie  in  33oniIlon  mit 
©a(3  unb  2Bnr3e(merf  gar  nnb  fd)iieibet  fie  erfattet  in  nid)t  31t 
Keine  fnnbere  ©tüde.  — S3on  1 ißfb.  (ped)t,  ben  man  and  (paut 
unb  ©röten  gefd)nitten,  bereitet  man  nad)  97r.  28  eine  feine  fyarce, 
bie  man  mit  SJ?el)(  entmeber  in  Keine  rnnbe  ober  (äng(id)e  .^löfie 
rollt  nnb  bonn  in  SBaffer  gar  niad)t,  ober  in  gro^e  ma(3enartige 
5?(öße  formt,  bie  man  in  SBaffer  abf'od)t  nnb  menn  fie  erfa(tet  finb, 
mit  einem  bnnteu  SD7effer  in  rnnbe  ©d)eiben  fd)iieibet.  — (Sinen 
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ober  2 9?inbevgaumen  fcd)t  man  nad)  9?r.  370  meid)  unb  [d^neibct 
fie  erfattet  g(eid)fand  in  rimbe  ober  nieredige  ©tüde.  — (Sin  I^atbed 
©d)od  9)iitte0£rebfe  Jodjt  man  in  SOSaffer  mit  ©al3,  einer  ßmiebel 
unb  ^eterfitientdättern  gar,  brid)t  bie  ©djmän.je  unb  ©d)eeren  oitd 
ben  ©d)aten,  non  meld)en  man  nad)  9?r.  19  eine  5?rebdbutter  be= 
reitet,  bepngt  bie  Jlrebönafen,  mäfd)t  [ie  rein,  trodnet  [ie  ab  nnb 
füllt  [ie  mit  einer  non  bem  ©djeerenfieifd)  mit  ^rebgbntter  nad) 
9?r.  59  bereiteten  ©emmel  = g^arce  ober  mit  ber  obigen  f^ifd)  = 5arce 
unb  fod)t  fie  in  SBaffer  ober  ©alj  gar.  — @tma  20  ©tüd  (Sl)am= 
pignonS  pn^t  man  rein  nnb  ^Jaffirt  [ie  in  5?ntter  nnb  (Sitronenfaft 
ein.  — Sine  öanbnoll  frifdje  getrodnete  2)iord)eln  bereitet  man  mie 
in  9Zr.  7 oor.  ^at  man  fämmtlid)e  ■Sngrebienjien  fo  meit  beenbet, 
fo  tbut  man  fie,  bie  ilrebSnafen  ausgenommen,  mit  bem  §ü^ner= 
fleifd)  jufammen  in  eine  Äafferode  unb  fteÜt  fie  gut  3ugebedt  im 
bäiu-marie  l;ei§. 

S3on  ber  burc^gegoffenen  §nl)ner=  unb  ^albSmild)=S3rül)e  unb, 
menn  biefe  nid)t  onSreidjt,  bon  etmaS  guter  S3oniHon  unb  bem 
Sl)amf)ignonS=f^onb  fodjt  man  mit  SBeißine'^l  (’A  'ißfnnb  Sntter  nnb 

3 Sßlöffel  Ood  9}?el)l)  eine  3iemlid;  bide  ©auce  ein,  legirt  fie  mit 

4 — 5 Sigelben,  fdjärft  fie  mit  Sitronenfaft  nnb  ©arbeHenbutter 
ab  unb  ftreidjt  fie  bnrd)  ein  ©ieb.  -3fe^t  oermifd)t  man  bie  ©auce 
mit  bem  ^ricaffee,  oon  meld)em  man  bie  etma  oorljanbene  18rül)e 
rein  abgegoffen  bat,  fd)menft  MeS  bebntfam  bnrd),  foftet  eS,  ob 
es  btni^eid)enb  ©al3  unb  ©änre  bat,  unb  rid)tet  eS  auf  einer 
©cbnffel  an.  Snblid)  beträufelt  man  baS  gricaffee  mit  ber  3er= 
laffenen  5?rebSbntter,  beftreut  eS  mit  tapern  unb  belegt  eS  mit  ben 
i?rebSnafen.  ®ie  ©d)üffel  mirb  bann  nod)  mit  Bntterteig=f^lenronS 
undrän3t. 

Um  baS  f^ricaffee  meniger  loftf^ielig  311  bereiten,  lann  man 
ftatt  ber  Ä'albSmild)  ein  ©)d)fen=  ober  3mei  ÄalbSgebirne  in  SBaffer 
mit  Sffig,  ©al3,  einer  ßmiebef  nnb  ®emür3  abfod)en  nnb  in  fam 
bere  ©tiide  fd)neiben,  bie  man  aber,  meil  fie  leidet  3erbred)en,  nur 
3ulefjt  an  baS  f^ricaffee  tbnt,  bamit  eS  nid)t  nnanfebnlid)  mirb. 
©tatt  ber  9finberganmen  nimmt  man  2 f albS-  ober  .'pammel3nngen, 
fod)t  biefe,  nodjbem  fie  bland)irt  finb,  in  Soniaon  gar,  befreit  fie 
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öoit  ber  unb  fd)neibet  fie  in  ©tüde.  ®te  S^mpignonS  fann 
mau  ganj  fovtlaffen  ober  ©teinpilje  in  beven  ©teÜe  nermenben. 

576.  $iil)iicr=^ricnffce  mit  ©pargcl  ititb  SInmeiiMjl. 

3)ie  ^ülpner  merben  mie  in  ber  norigen  97mnnter  gar  gemacht, 
in  ©tücfe  gefd)nitten,  bie  man  fauBer  Bepn^t  nnb  non  ber  §aut 
Befreit.  (SBenfo  mirb  ein  palBed  @d)od  ^reBfe  aBgefod^t,  bie 
©d)mänje  nnb  ©d)eeren  banon  auögeBroc^en,  bie  It'reBgnafen  Be= 
pu^t  unb  mit  ben  üBrigen  ©djaten  eine  ilreBsButter  Bereitet.  ®ie 
^reBSnafen  füllt  man  mit  einer  and  beni  ©d)eerenf(eifd),  ^eBd= 
Butter  unb  geriebener  ©emmel  nad)  97r.  59  Bereiteten  ©emmel= 
garce  unb  fod)t  fie  in  SBaffer  gar.  9D7an  pu^t  ferner  eine  große 
©taube  33Iumen!ol)t  in  Iteine  9?ofen,  fcpneibet  eine  5D7anbet  biden 
©red)  = ©pargel  in  3oIHange  ©tüde,  fd)ätt  fie  aB  nnb  fod)t  fie,  fo 
mie  and)  ben  33Inmenfot)I,  in  SBaffer  mit  etmaS  ©atj  gar,  aBer 
nid)t  ju  meid;  unb  läßt  fie  rein  aBtropfen.  9?nn  Bereitet  man  eine 
^ricaffee  = ©ance  mie  in  97r.  183,  legirt  fie  mit  3 — 4 (SigetBen, 
fd;ärft  fie  mit  Sitronenfaft  unb  etma§  ©arbeUenButter  aB  unb 
berrü^rt  bie  ^reBdButter  barin.  ®ann  bermifd;t  man  bie  ©auce 
mit  bem  ^ü'^uerfteifd;,  ben  ©emüfen  unb  trcBsfd;män3en,  fügt  einige 
gereinigte  unb  in  Souillon  gefcproi^te  5D7ord;e(n  ba^u,  fd;menft  baS 
g^ricaffee  Bel;ntfam  burd;  unb  garnirt  e§,  angerid;tet,  mit  ben  ^reB8= 
nafen. 

577.  §iit;iicr=f5ricaffcc  ä la  chevaliere  (fpr.  (I  la  ©cBemaliapr). 

5D7an  oermenbet  ba^u  fiatB  anggetoad;fene  ^üpner,  meld;e  man 
mie  gemöl)nlid;  oorBereitet  ^t,  fd;neibet  bie  beiden  aB,  Inidt  ben 
©d;en!etfnod;en  ein,  Brid;t  i^n  au§  ber  feule  unb  legt  biefe  bid;t 
an  einanber  in  ein  paffenbed  ®efd;irr.  1)ie  Srnft  trennt  man 
bom  ülüdgrat,  jiept  bie  §aut  aB  unb  fpidt  Beibe  »ruftfeiten  mit 
feinen  ©pedfäben.  ®ann  gießt  man  etioaö  ©ouillon  üBcr  bie 
beiden,  tl;nt  bie  Heingepadten  97üdenfnod;en  unb  2önr3clmerf  ba3U 
unb  läßt  fie  meid;  Braifiren.  ©inb  bie  5?eulen  fatt,  fo  tancpt  man 
fie,  nad;bem  man  bie  ^ant  aBge3ogen,  in  eine  bide,  and  ber  ^^en(cn= 
Brül;e  Bereitete  ©auce  (fiepe  97r.  282),  panirt  fie  erft  in  ©einmef,  bann 
in  ®i  unb  ©cmmct  nnb  Badt  fie  Beim  2lnrid;ten  in  peißem  Sadfett 
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ju  fd)öner  f^arfce.  ®ie  ^ü^nerbrüfte  iiiac^t  man  in  etma  10  3}?t= 
nuten  mit  etma«  Sutter  unb  nid)t  ju  bunfter  gar  unb  lägt  fie 

fd)ön  glactren.  9?un  rid)tet  man  ein  9^agout,  befteljenb  and  fleinen 
gifc^flö^en,  S^ampignond,  ^alb^mild)  unb  Ä'rebdfdjmänjen,  n3eld^ed 
man  mit  einer  nad)  iJZr.  183  bereiteten  biden  ^rica[fee  = ®auce  ner= 
mifcbt  batr  in  ber  SJiitte  einer  runben  ©(Rüffel  an  unb  umh-än3t 
ed  mit  ben  auögebadenen  beulen.  !Die  Sruftftüde  löjl  man  bom 
18ruftlnod)en  ab,  [teilt  fie  aufrecht,  mit  ber  ©pi^e  nad)  oben,  um 
baS  fRagout  unb  legt  einen  fd)önen  Sbamhignon  auf  bie  ©pi(je. 

578.  ®bii]tomntc  üon  ^)iilinctn. 

9Ran  mad)t  bie  ^übner  (fie  bürfen  nid)t  auSgemadhfen  fein) 
mit  53ouiUon  unb  2Bur3eltoerl  gar,  fdjneibet,  menn  fie  erlaltet  finb, 
bie  5?eulen  unb  bad  Sruftfleifd)  in  3h>ei  ©tüden  ab  unb  puljt  2111e8 
fauber.  ®ie  beulen  bebanbelt  man  mie  in  ber  borigen  9?ummer, 
bie  iöruftftüde  legt  man  in  einen  flachen  ®edel,  übergie^t  fie  mit 
Ißouiflon  unb  bebedt  fie  mit  einem  )ßapier.  507an  fdjneibet  ferner 
aud  recht  rother  $öfel3unge  eben  fo  biel  ©tüde,  al§  man  S3ruft= 
ftüde  hat  unb  giebt  ihnen  auch  biefelbe  f^orm.  Ißon  ber  ^ühner* 
brühe  bereitet  man  eine  nid)t  3U  bide  ©auce  mic  in  97r.  183  unb 
fe^t  fie  im  bain-marie  hei§.  3^^  Oarnitur  bermenbet  man  entmeber 
ein  fRagout  ibie  in  ber  hörigen  9?ummer,  ober  in  Sitronenfaft  unb 
S3utter  einpaffirte  Champignon«,  ober  in  ©d)eiben  gefd)nittene  2^rüf= 
fein.  33eim  SInrichten  badfrman  bie  ^ühnerfeule  in  SSadfett  3U 
fxhöner  fjarbe  unb  mad)t  bie  33ruft=  unb  3i^ngenftüde  in  ber 
Souillon  h^ife-  ®ann  legt  man  bie  .beulen  auf  ben  S3oben  einer 
mit  einen!  fRanbe  berfehenen  runben  ©djüffel,  rid)tet  bie  ^ühner= 
brüfte  unb  3ungenftüde  abmed)felnb  im  Äran3  barüber  an  unb  füüt 
ba«  9?agout,  bie  Champignon«  ober  ^Irüffeln  in  bie  äRitte. 

579.  ©ante  (fpr.  ©otel;)  Don  ^iilmcrn  au  suprOme  (fpr.  oh  ffüprähm). 

9Ran  bermenbet  ba3u  gau3  au«gemachfene  red)t  fleifd)ige  junge 
kühner  unb  red)net  auf  3toei  fßerfonen  immer  ein  ^uhn.  9Ran 
fengt  bie  §ühuer  nur  fepr  leidet,  nimmt  bie  ©urgel  unb  ben  tropf 
heran«,  fd)li^t  bie  ^aut,  bom  tropfe  anfangenb,  bi«  3U  Cnbe  ber 
Sruft  mit  einem  fd^arfen  2Reffer  auf,  ohne  ba«  f^leifd)  31t  berieten 


312 


iinb  3iel)t  fie  üon  Beiben  ©eiten  non  ber  iöruft  aB,  inbem  man  ba= 
Bei  bie  bleuten  onS  ben  ©elenfen  Brid)t.  ®ann  löft  man  jnerft  bad 
anf  ber  linfen,  bann  baS  anf  ber  redeten  ©eite  bed  SrnitfnocBend 
Befinblid)e  Srnftftüd  mit  bem  barunter  liegenben  Heinen  gilet  (Filet 
mignon,  [pr.  f^ilel)  minjongl;)  BeBntfam  lod,  inbem  man  mit  bem 
äUeffer  bid)t  auf  bem  tnod)en  entlang  fäl)rt,  trennt  bie  Keinen  gi= 
letd  non  ben  großen,  legt  eind  ber  Se^teren,  bie  ©^i^e  nad)  red)td, 
mit  ber  ^autfeite  nad)  unten  auf  ben  angefeud)teten  Sifc^,  flofjft 
ed  leid)t  mit  bem  SD'c'effergriff,  legt  bie  linle  §anb  barauf  unb  trennt, 
inbem  man  ein  biinned  9)?effer  an  ber  ©pi^e  ber  S3rnft  3mifd)en 
ber  §ant  unb  bem  f^leifd)  flad}  einfe^t  unb  ed  Bid  jum  anberen 
(5nbe  burd)3iel)t,  bie  bünne  §ant  in  einem  ©tücf  nom  f^leifc^. 
91Zan  muß  baBei  immer  mit  bem  älieffer  l^in  unb  Ijer  fa'^ren  unb 
bid)t  auf  ber  BleiBen,  bamit  man  nicBt  mit  btefer  jugleid) 

and)  etmad  iBrnftfleifd)  aBfdjneibet.  ®iefed  SBerfaBren  erforbert 
einige  UeBung,  ift  aBer  nnerlößlid),  trenn  fid)  bie  Srüfte  nicBt  Beim 
©antiren  jnfammensieBen  foden.  -Oe^t  fcBneibet  man  bie  bidere 
©eite  ber  S3rnfte  red)t  runb.  Biegt  bie  ©fti^en  berfelBen  alle  na^ 
einer  ©eite,  um  bad  ©ante  red)t  3ierlicB  anrid)ten  ju  fönnen, 
legt  bie  Prüfte  in  eine  flad)e,  bünn  mit  Sutter  andgeftrit^ene  ©aut6= 
ÄafferoÜe  ober  in  einen  ^afferottbedel,  Beftreut  fie  leid)t  mit  ©alj, 
üBergießt  fie  mit  gef'lärter  S3utter  unb  Bebedt  fie  mit  einem  runben 
Rapier.  Son  ben  Keinen  f^iletd  ^ieltt,  man  bie  barin  Befinblid)en 
©e’^nen  l^eraud,  o^ne  bie  f^iletd  ju  jerteißen,  Bepu^t  fie  red)t  glatt, 
mad)t  ber  Duere  nad},  ettoa  einen  f^inger  Breit  oon  einanber  entfernt, 
@infd)nitte,  bie  Bid  jnr  §älfte  in’d  f^leifd)  bringen  nnb  Kemmt  in 
feben  ®infd)nitt  eine  Keine  !^alBrunbe  gejadte  jTrüffelfc^eiBe.  §ier= 
auf  legt  man  bie  Keinen  f^iletd  in  einen  mit  Sntter  andgeftrid)enen 
^afferoKbedel,  inbem  man  il)nen  eine  l)alBmonbförmige  ©eftalt 
gieBt,  üBergießt  fie  mit  geflärter  ^Butter  nnb  Bebedt  fie  mit  ‘ißa= 
hier*).  üDie  ^nl^uergeripbe  man,  nad)bem  man  bie  i?enlen 


9Jfan  f'aim  and)  je  brei  bon  ben  Keinen  f^^itetd  bid;t  neben  einanber 
legen,  fie  mit  bem  ÜJteffer  etmad  breit  Köpfen,  baß  fie  mir  ein  ©tüd  biF 
ben,  irie  bie  33rußfiiücf;en  3nftu(3en  nnb  311  biefcn  legen. 


313 


abgefdjnitten  itnb  bte  (Stngeix'etbe  l^evoudgencmmen  Ijat,  mit  bem 
^admeffer  ftein,  mä|d)t  fie  rein  ab,  tl)ut  [ie  in  eine  Sfafferotle  iinb 
läßt  fie  mit  guter  nidjt  ju  fal,ygcr  Souiüon,  einer  einem 

ißouquet  unb  ein  paar  rollen  Sl)ampignom§  eine  ©tnnbe  fang  fod)en. 
®ann  gießt  man  bie  33riil}e  burd),  entfettet  fie  nnb  !od)t  babon  mit 
SBeißmel^I  unb  einem  ®tafe  äl^einmein  eine  nid}t  31t  feimige  ©auce, 
bie  man  burcb  ein  SCud)  preßt  unb  im  bain-marie  marin  fe^t. 
9)tan  fann  and)  bie  ^npnerbritbe  jnr  §äifte  mit  mci  er  ®runb= 
©ance  (fiepe  9?r.  181)  einfod)en.  9Jun  fd)neibet  man  nod)  and  red)t 
rrtp  gefod)ter  )ßöfel3imge  fo  bie(  '/*  3"^^^  ftarfe  ©d)eiben,  atd  man 
i5^iletd  pat,  giebt  ipnen  and)  biefetbe  f^orm  unb  mad)t  fie  in 
SSouiQon  peiß.  .ffurj  bor  bem  2tnrid)ten  fautirt  man  bie  ^npner* 
Prüfte  auf  ftarfem  f^euer,  brept  fie  nad)  einigen  ^tngenbtiden  um 
unb  läßt  fie  auf  ber  anbern  ©eite  fteif  merben.  3)ann  gießt  man 
bie  33ntter  ab,  fd^menft  fie  mit  einigen  Söffetn  ©ance  burd)  unb 
rid)tet  fie  mit  ben  3u>i9£'^ftüden,  metd)e  man  mit  jEafelbouiUon 
gtacirt  pat,  abmecpfetnb  auf  einem  garceranbe,  ben  man  and  bem 
ßeutenfleifd)  nad)  91r.  27  bereitet  pat,  an.  -Ön  bie  teergebtiebene 
5Dtitte  füllt  man  entmeber  ein  Slagont  mie  in  ))lr.  577  ober  eine 
©arnitur  bon  Spampignond  ober  in  ©d)eiben  gefd)nittenen  Strüf* 
fein.  ®ie  fleinen  fautirt  man  ebenfaUd  bon  beiben  ©eiten 

gar  unb  fteüt  fie,  mie  ed  auf  ber  nad)ftepenben  f^igur  angegeben, 
um  bie  ©arnitur  auf. 


580,  .^iil)iicr  = g-ilctd  ä la  Mmechal  (fpr.  ^gikp  a la  2)tarcfd)all), 

3)ie  Prüfte  merben  mie  in  ber  borigen  9?ummcr  augeftn^t,  bon 
brei  fleiueu' giletd  mirb  ein  größered  aufammengefept,  aüe  leid)t 
mit  ©ala  beftreut,  burd)  23utter,  bie  man  mit  brei  (gigeiben  a» 
©apne  gerüprt,  geaogen  unb  mit  red)t  meißer  geriebener  ©emmel 
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panii't.  ißeim  lurtd)ten  röftet  man  bte  gifetS  rafd)  non  Selben 
©eiten  getbbraun,  beftreid)t  fie  mit  jevtaffener  Safetboniüon,  rid)tet 
fie  franjfönnig  an  unb  giebt  ein  nad)  9?r.  392  bereitetes  9}?aronem 
^üree  in  bie  3J?itte. 

581.  ©roiiatc  bon  §iil)ucni. 

??ad)bem  man  bie  S3rüfte  bon  hier  auSgemad^fenen  ^übnern 
anSgetöft  unb  bepu^t  bat,  [pidt  man  bie  größeren  giletS  mit  feinen 
©pedfäben  unb  berjiert  bie  Keinen  mie  in  fUr.  579  mit  Ürüffel^ 
fd}eiben.  WnS  bem  teulenfleifdb  unb  ben  SIbgängen  bon  ben  5örnft= 
ftüden  bereitet  man  eine  redjt  mciße,  ni-d)t  ju  meid)e  garce  (fiebe 
9?r.  27),  focbt  bie  ^übnerlnod^en  mit  Souitlon  auS  unb  locbt 
babon  mit  etmaS  SBeißmein  unb  ©b^nipignonS  = f^onb  eine  biete 

Fig.  54. 


©auce  ein,  bie  man  mit  einigen  (Sigelben  legirt  unb  mit  (5itronen= 
faft  abfd)ärft.  hierauf  ftreid)t  man  eine  glatte  rnnbe  gorni  bid 
mit  Butter  auS,  belegt  ben  S3oben  berfelben  mit  einer  einfadjen 
aber  b^’^'^^rtretenben  S^erjierung  bon  in  ©d)eiben  gefdjnittenen 
STrüffeln  ober  rotber  ^öteljunge  unb  fteüt  um  bie  ©eitenmanb  ber 
f^orm  bie  gefpidten  unb  beforirte  giletS  abmed^felnb  bidjt  neben 
einanber  unb  jmar  fo,  baß  ber  ©ped  unb  bie  Trüffeln  nach  außen 
tommen  (fiebe  bie  3£t<l)nnng).  21ndj  muß  man  bie  ©pi^en  ber 
Srüfte  etmaS  abftn^en,  bamit  biefe  nid;t  über  ben  9tanb  ber 
f^orm  b^vauSragen.  Se^t  beftreid)t  man  juerft  ben  53oben  ber 
^orm  bebntfam,  ohne  bie  33erjiernng  ju  oerriiden,  unb  bann  bie 
giletS  etma  einen  f^inger  bid  mit  ber  ^nbnerfarce,  brüdt  fie  in 
aüe  feft  ein  unb  füllt  in  bie  9J?itte  ein  9tagout,  beftebenb 

• auS  ^ifd)tneffS,  (S^bonipignonS,  in  ©epeiben  gefdjnittener  £albSmild; 
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unb  ^rebSfdjnjättjen,  >üeld)c8  man  mit  etmaS  bon  ber  obigen  ©ance 
oermifd)t  ®iibn  bebecft  man  bied  mit  einer  ^avcetage,  bie 
man  feft  juftreid)t,  fo  ba§  feine  Oeffnung  bteibt  unb  bad  9?agcut 
feft  eingefd)Ioffen  ift,  fod)t  bie  ©ranate  im  bain-marie  eine  ©tunbe 
tang  unb  berfäl)rt  bann  toeiter  mie  bei  ber  in  9?r.  538  befd)riebenen 
©ranate  bon  9?eb.  S)ie  mie  oben  bereitete  ©ance  mirb,  menn  [ie 
31t  bicf  ift,  mit  etmad  Soniöon  berbnnnt  unb  in  einer  ©aucibre 
apart  gegeben. 

582.  ^lilinctfculcn  ä la  IWarengo. 

^at  man  and  ben  ^nbnerbrnften  mie  in  S'fr.  579  ein  ©aut4 
bereitet,  fo  fann  man  bie  teufen,  ftatt  eine  f^arce  babon  3U  machen, 
and)  fotgenberma^en  afd  ein  fefbflftänbiged  ©erid)t  bermenben. 
?fad)bem  man  bie  teufen  bon  ben  ©erippen  fodgefd^nitten,  fnicft 
man  bie  ©d)enfeffnod)en  ein  unb  brid)t  fie  and,  mobnrd)  bie  teufen 
eine  beffere  f^aijon  befommen.  3)ann  befegt  man  ben  Soben  einer 
flachen  ©autd  = ^afferoKe  mit  in  ©d)eiben  gefd)nittenen 
gie§t  ein  paar  Söffet  i)3robencerüt  ba3u,  legt  bie  Leuten  bicpt  neben* 
einanber  barüber,  beftreut  fie  mit  ©at3  unb  ißfeffer  unb  läßt  fie 
über  getinbem  f^euer  langfam  meid)  bömpfen.  fRun  nimmt  man 
fie  bei^fluS,  tput  einige  Söffet  braune  ©ance  in  bie  ^afferotle,  fpütt 
bie  unb  bad  £)et  bamit  and  unb  ftreicbt  Slftcd  burd)  ein 

©ieb.  ftfad)bem  man  bie  ©ance  noch  mit  Sitronenfaft  abgefd)ärft 
bat,  gie§t  man  fie  über  bie  §nbnerfeuten. 

583.  tOfaflnonnifc  (fpr.  ajfanjonäbf)  bon  |)iit)ncrn. 

SJfan  macht  bie  ba3u  erforbertid)en  §ubner  (für  8 ißerfonen 
mürben  3 audgemacbfene  audreidien)  in  SoniCton  gar,  fd)neibet  fie, 
fobatb  fie  fatt  finb,  in  ©tüde,  unb  täßt  fie  mit  Öet,  fran3öfifd)em 
@ffig,  Pfeffer  unb  ©at3  einige  3eit  mariniren.  fOfan  bereitet 
hierauf  eine  9)fagnonaife*©ance  nad)  9fr.  234,  unter  metd)e  man 
and)  etmad  mei§e  ©ance,  bie  man  oon  ber  Hühnerbrühe  gefod)t  hat, 
mifd)en  fann,  t^iit  etmad  91fagnonaife  = ©ance  auf  ben  33oben  ber 
©d)üffet,  fegt  eine  Sage  Hühaerfteifd)  barüber,  bann  mieber  ©ance 
unb  fo  meiter,  bid  bad  ©an3e  fo  hod)  afd  mögfid)  angerid)tet  unb 
3uteljt  red)t  gfatt  überaO  mit  ©ance  übergoffen  ift.  9fun  garnirt  man 
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bte  ©d)ü[fet  ringSmii  mit  in  ^äfften  ober  in  Stiertet  gefd)uittcnen 
Ijarten  ($iern,  mit  treböfdjmönjen,  ©arbeßen,  (Ia).'ern,  @ffigfirfd)cn 
it.  f.  m.  imb  mac^t  oud)  auf  bie  9}?agnonaife  eine  vec^t  gefd)ina(f= 
noße  33er3ievung.  Sind)  bie  unter  9?r.  411  bei  ber  SD?agnonaife  oon 
* ^atbSgeljirn  6efd)riebene  ©arnitnr  ift  f)ier  an3umeuben. 

584.  ©atnt  önit  §ißmcrn  k la  raTigote  (ft^r.  a la  9iamigot;f). 

®ie  ^üfmer  merben  mie  in  ber  vorigen  Drummer  gefod)t,  in 
©tücte  gefdjnitten  nnb  marinirt.  ®ann  bereitet  man  eine  falte 
9?anigote  * ©auce,  mie  fie  in  ?Zr.  273  befcbrieben  ift,  färbt  fie  mit 
©|)inatmatte  (9?r.  38)  fd)ön  grün  nnb  rid)tet  fie  mit  ben  ^iibnern 
mie  in  ber  vorigen  9?itnnner  an.  33er3ieren  nimmt  man  I)art= 
gefocbte  @ier,  Ärebdfd)toän3e  nnb  red}t  gefbe  ©afat=.^er3en. 

585.  ßinnont  üoii  §iibncnt  (Capilolade), 

9J?an  Uermenbet  ba3u  91efte  oon  gebratenen  .^übnern,  fd^neibet 
baS  ^feifd)  in  ©tücfe,  fod)t  bie  Änod)en  mit  iBouißon  ober  etmag 
■3nd,  einer  einem  Olafe  SBeif^mein  anS,  gie^t  bie 

Srnf)e  burd)  ein  ©ieb,  entfettet  fie  nnb  fod)t  baoon  mit  iBranm 
mef)f  eine  feimige  ©ance,  bie  man  mit  Sitronenfaft  abfc^ärft.  !J)ann 
tbnt  man  bad  ^nl^nerfleifcb  in  bie  ©ance,  faßt  ed  barin  no^  etioad 
fod)en  nnb  rid)tet  bad  ülagont  in  einem  91ei8-  ober  ^fartoffef^Slanb 
roie  in  9?r.  431  nnb  D'Jr.  487  an.  SßJan  fann  beliebig  einige  in 
©d}eiben  gefd)uittene  Ol^ambignonS  i^in3ufngen. 

586.  Blaiiqiietle  (ft>r.  SBfanfctt)  üOll  $«bn,  ^atmuit. 

9)?an  bereitet  bie  ^üf)ner,  ben  5lapaun,  im  Ofen  ober  am  ©pieß 
red)t  faftig  gar,  töft,  menn  fie  erfaftet  finb,  bie  Prüfte  an§,  3iebt 
bie  §aut  banon  ab  nnb  fd)ueibet  baS  f^fcifd)  in  bünne  rnnbe  ©cpei= 
ben  non  ber  Orö^e  eines  ißiergrofd)enftücf6.  ®aS  non  ben  5fnod)en 
gefd)nittene  £enfenf(eifd)  ftößt  man  im  SQZörfer  mit  einigen  Söffeln 
tneif^er  ©ance  nnb  etmaS  ©apne  fein,  fügt  8 gelbe  (äier  ba3u, 
ftreid)t  bie  2)?affe  burd}  ein  ©ieb,  tpnt  fie  in  eina^  nüt  23nttcr  anS* 
geftrid^ene  glatte  97anbfoimi  nnb  fäf^t  biefe  im  bain-marie  in  einer 
halben  ©tnnbe  mir  3ieben,  nid)t  fod)en.  iDic  ,^ül;nerfnod)en  pat 
man  mit  ißonißon  auSgefod)t,  bie  Srübe  bnrdjgcgoffen,  biefe  mit 
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etioaS  SBeij^mel)!  iinb  'A  Ouavt  0a^ne  31t  einer  feimigen  ©aitce 
gefod)t,  bte  inan  bnvd)  ein  ®ieb  31t  bem  gefdjnittenen  ^iil^nevfleifd) 
ftveid)t  nnb  bied  bavin  I^ei^  inevben  lä^t.  Seim  2lnrid)ten  ftür3t 
man  ben  97anb  bel)ntfam  anf  eine  ©djnffel  nnb  vidjtet  bad  33(an* 
gnette  in  ber  9)7itte  an.  SOkn  fann  and)  bad  i?en(enf(ei[d)  mit 
unter  bad  Stangnette  fd)neiben  nnb  bied  in  einem  ^ieidranbe  an* 
rid)ten. 


XI.  Uom  yutcr. 

907an  fann  bie  inngen  'iputer  fd)on  im  Sfngnft  nnb  0e^.^tem^)er 
nerBrand)en,  am  beften  finb  fie  aber  in  ben  9)?onaten  jDecember, 
^fannar,  mo  fie  beinahe  andgemad)fen  nnb  and)  am  fetteften  finb. 
.Snnge  S»ter  nnterfd)eiben  fid)  non  ben  aiten  bnrd)  bie  garbe  ber 
g^iijfe,  meid)e  bei  erfteren  meidüd)  obtr  gran,  bei  (enteren  rctb  finb; 
aite  Siderl)ä{)ne  erfennt  man  l^eifd  an  ber  ©röfje,  tl)eiid  an  bem 
ftarfen  §aar3of)f,  ber  fid)  am  ^ropf  befinbet.  ®od)  geben  nid)t 
nur  junge,  fonbern  and)  3n)eijäl)rige  'i}3uter,  namentlid)  menn  fie 
red)t  fett  finb,  einen  guten  Sraten,  man  niu§  fie  nur  binreid)enb 
lange  3ett  I)ängen  taffen,  um  fie  mürbe  3a  mad)en.  ®a  bad  im 
ft'to^if  befinblidie  f^ntter  Ieid)t  fauer  mirb,  fo  tl)ut  man  mol)I,  ben 
Äopf  l)erand3nnel)men,  trodned  in  bie  entftanbene  Deffnnng 

31t  ftecfen  nnb  bie  ipaut  am  ^aife  mieber  3U3unäl)en. 

587.  ©cbrntcncr  Suter. 

9'^ad)bem  man  ben  Sider  gefengt,  andgenommen  nnb  rein  ab* 
!getoafd)en,  l)aut  man  bie  Miauen  non  ben  g-üßen  nnb  ben  ^aid 
bid)t  an  ber  Sruft  ab,  fiiüt  an  bie  ©teile  bed  Ärofifed  eine  nach 
’Jir.  29  bereitete  ©emmelfarce,  näl)t  bie  $aut  31t  nnb  breffirt  ben 
Snter  mit  einer  Stirf^^bei  nnb  Sinbfaben  red)t  rnnb.  ©ofite  ber 
iöruftfnod)en  fel)r  ^erborfte^en,  load  namentlid)  bei  Sitterl)äl)nen  ber 
«5^all  ift,  fo  legt  man  ein  mel)rere  fD7ale  3nfammengelegted  Sud) 
iber  bie  Sruft  nnb  fd)lägt  ben  S3rnftfnod)en  mit  einem  flad)en 
Ö0I3  ober  einer  ftarfen  ^o^felle  ent3mei.  fift  ber  S»ter  breffirt, 
0 bebeeft  man  i:^n  entioeber  mit  gefal3enen  ©pedbarben  ober  einem 
ßutterpapier,  ober  man  mad)t  il)n  in  l)eif3eni  2Baffer  fteif  nnb  fpieft 
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i^n  mit  feinen  ©fiecffäben.  ®ann  legt  man  i^n  in  eine  Srnt^ 
fjfanne,  gie§t  % ‘ipfo.  jerlaffcne  53utter  bavüber  unb  bratet  ü;n,  je 
nad)  ber  @röj3e  in  1—2  ©tnnben  unter  flei§igem  ®egie^en  meid). 
3;ft  ber  ^nter  geff^idt,  fo  fatjt  man  il)n,  menn  er  l)alb  gar  gebra= 
ten  unb  bebedt  il^n  nur,  menn  ber  ©ped  fid)  311  braun  färbt,  mit 
einem  Sutterpapier.  2:rand)irt  mirb  ber  ißuter,  mie  eg  ©eite  11 
befd)rieben  ift.  3)ie  53ratenjug  bereitet  man,  inbem  man  ben  33ra= 
tenfalj  mit  Souiflon  ober  3fu8  to8fod)t,  biefe  burd)gie^t,  entfettet 
unb  mit  Äartoffeüne!^!  feimig  mad)t. 

588.  ^^iitcr  mit  2!niffclit. 

jDie  Sereitunggart  ift  biefetbe,  mie  fie  beim  Kapaun  mit  Srüffetu 
unter  9Jr.  564  befd)rieben  ift,  nur  müjjte  man  iVi  — 2 ißfunb 
fauber  gebürftete  jCruffel  ba3u  oermenben. 

589.  ißiitcc  mtt  ^aftaiiicn. 

®er  iputer  mirb  mie  in  9?r.  587  3um  S3raten  oorbereitet, 
2 'ißfunb  5?aftanien  merben  bon  ber  erften  unb,  nad)bem  man  fie 
einige  Slugenbtide  in  !od)enbem  SSaffer  gebrüpt,  bon  ber  3meiteii 
©d)ale  befreit,  bann  mit  etmag  ©at3  burd)gemengt  unb  in  ben 
Äropf  unb  23aud)  beg  ^uterg  gefüllt.  ®iefer  mirb  nun  in  ber 
angegebenen  gebraten  unb  trand)irt,  bie  ^aftanien 

aber  mit  einem  Söffet  fierauggenommen,  in  einer  ^afferoöe  mit  -Oug, 
bie  man  mit  einem  ©tüd  unb  ftargerül)rtem  5fartoffetmel)t 

feimig  gefcd)t  ^t,  burd)gefd)menft,  big  fie  red)t  blanf  gtacirt  finb, 
unb  bann  um  ben  ^uter  angerid)tet.  ®ie  mie  gemöpntid)  bereitete 
SSratenjug  giebt  man  in  einer  ©auci^re  apart  ba3u.  9D7an  fann 
and)  ©aucigd)en  in  53utter  fteif  mad)en,  bie  ^aut  ab3iet)en,  fie  in 
3otltange  ©tüde  fd)neiben  unb  biefe  mit  i?aftanien  bermifd)t  in  ben 
ißuter  füUen. 

590.  ißntcr  ä,  la  Monfglas  (fpr.  a la  5DtongbgIaW- 

S07an  bratet  einen  iJ3uter,  ben  man  mit  gefa(3enen  ©pedbarben 
ummidett  pat,  red)t  faftig  gar  unb  fd)neibet,  menn  er  erfattet  ift, 
bie  S3ruft  in  einem  ©lüd  beraitg,  fo  bajj  bag  ©erippc  mit  ben 
barin  befinbtid)en  i?euten  fo  31t  fagen  einen  ifafteu  bitbet.  9hm 
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löft  man  ba8  S3ruft[Ieifd)  non  ben  tnod)en  unb  fd)neibet  ed  in  bünne 
runbe  ©d)etben;  eben  fo  fdineibet  man  einen  Sl^eil  in  Sutter  ein= 
paffirte  Sbampignond  in  ©d)eiben.  ®ann  fod)t  man  and  guter 
Souidon  mit  äBeifemetjt  nnb  einem  ®(afe  SBein  (ine  bicfe  ©auce 
ein,  legirt  fie  mit  4 (Sigetben  unb  fdjävft  fie  mit  Sitronenfaft  ab. 
aKit  biefer  ©auce  »ermifd)t  man  bie  gefd)uitteneu  Singrebieugien, 
füllt  bied  9?agout  an  bie  ©teile  ber  Sruft  in  ben  Ritter,  beftveut 
ed  mit  geriebenem  ißarmefanfäfe  unb  beträufelt  ed  mit  jerlaffeuer 
33utter.  SDanu  Iod)t  man  ’A  iPfb.  gereinigten  9Ieid  mit  % Quart 
iBouinon,  'A  ^fb.  Sutter  unb  einer  mit  Dlelfen  gefpidteu  3miebel 
langfam  meid^,  bod)  fo,  ba^  er  fornig  bleibt,  unb  nermifd)t  il)u  mit 
4 ?otb  geriebenem  fßarmefanfäfe.  hierauf  legt  man  ben  gefüllten 
fPuter  auf  eine  lange  ©d)üffel,  meld)e  bie  Qfenbi^e  audbält,  rid)tet 
ben  9ieid  ringdum  an,  ftreid)t  ibn  mit  bem  9J?effer  glatt,  beftreut 
ibn  mit  iparmefanfäfe  unb  beträufelt  ibn  mit  jerlaffeuer  Sutter. 
9?un  fd)iebt  man  bie  ©djüffel  in  ben  jiemlid)  beißen  Öfen  unb 
giebt  fie,  fobalb  ^uter  unb  9^eid  eine  fcböne  g'nvbe  bnl>en,  ohne 
©auce  jur  Safel. 

591.  Sraifirtcr  Ißiiter  mit  Sbnmpiflnond^i&oncc  (fpr.  ©cbampingongbA- 
3)er  ißuter  toirb  breffirt,  mit  gefaljenen  ©pedbarben  ummidelt 
unb  lüie  ber  Kapaun  in  9?r.  561  langfam  meid)  braifirt.  3)ann 
paffirt  man  einen  2ibeil  gepulte  ©bnmpignond  in  Sitronenfaft  unb 
^Butter  ein,  focbt  non  ber  burd)gegoffenen  unb  entfetteten  ^uterbrübe 
mit  SBeißmebl  unb  bem  Sbampignond  = f^onb  eine  feimige  ©auce, 
legirt  fie  mit  ßigelben,  fd)ärft  fie  mit  Sitronenfaft  ab  unb  prej^t  fie 
burd)  ein  SEud).  hierauf  befreit  man  ben  Ritter  nom  S3iubfaben  unb 
ben.©pedbarben,  trand)irt  il)n,  rid)tet  il)n  in  feiner  früheren  ©eftalt 
ouf  einer  langen  ©d)üffel  an  unb  nmdfirt  il)n  mit  etmad  non  ber 
©auce,  in  tneld)e  man  bie  in  ©d)eiben  gefd)uittenen  Sbampignond 
getban  bat.  2lld  ©arnitur  rid)tet  man  enttneber  9?eid,  ber  mie  in 
ber  norigen  a?ummer,  aber  ohne  f|5armefanläfe  bereitet  ift,  um  ben 
^uter  an,  ober  man  giebt  in  2Baffer  unb  ©alj  meid)  gefod)te 
ajJacaroni  baju,  bie  man  mit  etmad  non  ber  f|3uter=©auce,  mit 
33utter  unb  geriebenem  ^armefanfäfe  burd)gefd)menlt  l)at- 
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592.  ^(lucirtcf  ?Piitci‘. 

@r  n.'ivb  )ine  bev  Kapaun  tu  9?v.  565  bereitet,  nur  mürbe  man 
jur  ^arce  2'A  'ipfb.  5fatbfteifd),  ^fb.  ©dimeinefett  unb  etma 
‘A  'ißfb.  ^auabe  gebraud^eu.  9J?an  fauu  and)  gepubte  unb  abge= 
fd)ätte  Sruffetu  unter  bte  f^arce  inifdjen  unb  giebt  eine 
pignon3=  ober  SCrü'ffetfauce  bajn. 

593.  ©niantiue  öoii  ^^iiter. 

9Tnd)  pier  ift  bie  Sereitnngdart  biefelbe,  mie  bet  ber  ©atantine 
oon  $npn  ober  Kapaun,  nur  ift  beinape  nod)  einmal  fo  oiel  3^id= 
tnng  bajn  erforberlid),  an§erbent  löft  ntan  ben  fßnter  ganj  and  ben 
£nod)ett,  bad  peij3t,  man  nimmt  and)  bie  ^?nod)en  and  ben  J?eulen. 
oon  benen  man  bie  f^n§e  abgepatten,  unb  aud  ben  f^fügetn  peraud. 
2)er  Ritter  mirb  bann,  fobatb  er  gefüllt  ift,  in  ein  Sud)  feft  einge= 
midelt,  bied  an  beiben  (Snben  mit  iSinbfaben  gebunben  unb  bie 
©alantine  ntit  beut  jerpacften  ©erippe  in  1%— 2 ©tunben  ganj 
langfattt  meid)  gefod)t.  SO?an  nimmt  fie  nun  peraud,  läf^t  fie 
jmifd)en  jmei  mit  einem  ©emid)t  befd)merten  33led)en  erfalten, 
midelt  fie  and  bem  Sud),  entfernt  ben  S3inbfaben  unb  fd)neibet  fie 
\ in-  bünne  Qtterfd)eiben,  bie  man  bttrd)  einen  Sängenfd)nitt  in  jmei 
Speile  trennt.  S)ie  fo  trand)irte  ©alantine  mirb  auf  einer  langen 
©d)üffel  in  iprev  früperen  ©eftalt  angerid)tet,  ntit  Safelbouillon 
beftrid)en,  ntit  fein  gepadter  f^leifd)gallerte  beftreut  nnb  bamit,  fo= 
mie  and)  mit  fattberen  ©adert  = ©rontond,  rittgdum  garnirt.  9l?an 
giebt  and)  mitunter  eine  fRemoulaben^Satice  apart  ba3u.  3“^' 
©aderte  fann  man  bie  bttrd)gegoffene  nnb  entfettete  fßnterbrüpe, 
bie  ntan  ntit  fo  oiel  ©taub  ooit  Ä'albdfüjjen  oerntifd)t,  baß  fie  feft 
genug  mirb,  oermenben  unb  bie  ©aderte  mie  in  9?r.  81  baoon 
bereiten. 

594.  33lnitti nette  öoit  '4?ntee. 

9d?an  bereitet  ed  mie  bad  S3lanqtiettc  oon  Kapaunen  in  9?r.  586 
unb  vid)tet  ed  beliebig  in  einem  9ieid*  ober  ^artoffelranbe  (fiepe 
9?r.  431  nnb  487)  an. 
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595.  SDJagitonaife  (\P^-  SWanjonäM’)  üoii  %h\tcx. 

®iefeI6e  tt)trb  gteid)fallä  lüte  bie  9[y?agnonaife  üon  ^utjn  ober 
fopaim  in  9?r.  583  bereitet.  Um  fie  in  ber  Slrt,  wie  bie  beige= 
gebene  3eid)nung  eS  barfteHt,  an3itrid)ten,  tä^t  man  robed  gimeife,  _ 
metd)e8  bnrd)  ein  ©ieb  geftrid)en,  in  einer  mit  SSutter  auggefd)mier= 
ten  ^orm  au  bain-marie  feft  loerben,  oljne  baß  ed  ^Dd}t,  ftürjt  ed 
bann  auf  einen  Sogen  fdjneibet  ed  in  nid)t  ju  bide 


1 ©d)eiben.  ®iefe  fdjneibet  man  mieber  in  anbertbatb  3°*^  breite 
! Sänber,  bon  benen  man  8 ©tüd  fo  lang  mad)t,  ald  bie  fRanbform, 
bie  man  Ijierju  gebrand)t,  I)od)  ift,  8 anbere  aber  nur  fo  lang,  atd 
I ber  Soben  ber  fßanbform  breit  ift.  !Diefe  Siloei^bänber  oerjiert  man 
nun  mit  beliebigen  SJfuftern  bon  in  ©c^eiben  gefd)nittenen  Trüffeln, 

. rotbcr  gefoddem  Eigelb  ober  S^i^^fif^fti^'^öttern, 

i boc^  taud)t  man  feben  jHjeit  ber  Sortierung  in  redjt  fefte  tertaffene 
( g(eifd)=®allerte  unb  legt  i^n  bann  erft  auf  bad  ®imei§.  ©inb  aQe 

1 Sauber  bertiert,  fo  gießt  man  bie  9;anbfovm  bünn  mit  red)t  ffarer 
I g^cifd)=®anerte  aud,  (egt,  toenn  biefe  auf  bem  @ife  evftarrt  ift,  auf 
j ben  Soben  ber  fjorm  bie  8 fürjeren  Sauber  in  g(eid)mäßiger  @nt= 
I fernung  bon  einanber  unb  fteHt  bie  8 längeren  Sauber  aufred)t  an 
ben  fRanb  ber  S^orm,  bod)  fo,  baß  fie  genau  auf  ben  erfteren  fteljen. 
9?un  gießt  man  in  bie  gorm  ein  paar  Löffel  5teifd)=@aC(erte,  unb 
1 trenn  biefe  erftarrt  ift,  toieber  ein  paar  Söffe!  unb  fo  fort,  bid  bie 
’>  boH  ift.  Seim  9Inrid)ten  tand)t  man  biefe  einen  Slugenbüd 

^ in  "^eißed  SBaffer,  ftiUpt  fie  auf  eine  runbe  ©d)üffe!  nnb  pebt  fie 
•'  ab.  3n  bem  3?anbe  rid)tet  man  bad  f|5uterfleifd)  mit  ber  fÜfagno* 
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naife  = ©auce  red)t  Ijod}  an  uub  übcrgiejjt  baS  ©anje  red)t  glatt 
mit  ©auce. 

XII.  Hon  ben  ö^aiiGen. 

3fuuge  SauBen  gieBt  ed,  mit  2tugnal;me  ber  brei  Söintermonate, 
faft  bad  ganje  -Öal^v  l^inburd).  ©ie  untcrfdjeiben  fid)  non  ben  älteren 
bnrd)  ben  ©d}naBeI,  metd)er  bider  ift  nnb  fid)  Ieid)t  jerBrecBen  lä^t. 
93^an  barf  [ie  nid)t  31t  lange  l^ängen  taffen,  meit  bie  im  fropfe  Be= 
finbtid)en  ©rBfcn  bem  g^teifdje  teid)t  einen  nnangenet)men  ®efd)macf 
mitfG  eiten. 

596.  ©cBratcnc  !^aitBeit. 

^at  man  bie  fnngen  3:anBen  gefengt,  andgenontmen  nnb  ge= 
mafd)en,  fo  ftntjt  man  bie  3^Gen  bon  ben  f^nlfen  aB,  ftedt  biefe, 
auf  bie  Leuten  3nriidgeBogen,  mit  bem  i?niegetenf  in  eine  an  ber 
unteren  ©eite  ber  jleute  eingefd)nittene  Deffnnng  nnb  madjt  mit  bem 
ginger  bie  §aut,  o^ne  fie  3U  3erreijfen,  üBer  ber  tSrnft  tod.  ®ann 
Bereitet  man  eine  ©emmet^garce  nad)  9?r.  29,  f^nt  fie  in  eine  ^a= 
fsierbüte  (fie^e  ft?r.  546)  nnb  f)3ri^t  bamit  bie  garce  in  ben  ^ro^f 
unb  3lnifd)en  bie  ^aut  nnb  ba§  tBruftfteifd).  9?un  Befeftigt  man 
bie  ^ro^3ft)aut  nermittetft  Sinbfabend  auf  bem  9?üden  nnb  Bratet 
bie  2;anBen  mit  töntter  im  Ofen  ober  in  einer  ^afferotle  auf  tang= 
famem  geuer  meid),  »0311  etma  eine  ©tnnbe  erforbertid)  ift.  Seim 
2tnrid)ten  Befreit  man  bie  S^anBen  nom  Sinbfaben,  fd)neibet  fie  in 
3toei  ^ätften  unb  gieBt  fie  mit  ber  mie  gemöl)ntid)  toögefod)ten 
Sratenfud  3ur  Safet. 

597.  ©cröftctc  2!aitBcn  (ä  la  crapaudine  [fBr.  a la  frapobieBn]). 

©inb  bie  OauBen  mie  gemöBnticB  öorBereitet  unb  bie  gü§e 
mie  in  ber  vorigen  97nmmer  eingefterft,  fo  bnrd)fd)neibet  man  bie 
SauBen  auf  bem  9Jnden  00m  ©teifj  Big  31011  ^atfe,  ftof?ft  fie  mit 
bem  ^acfmeffer  auf  ber  Sruftfeite  Breit,  Beftreut  fie  mit  ©at3  unb 
Pfeffer  nnb  taud)t  fie  in  3ertaffene  Sntter  unb  bann  in  geriebene 
©emmet.  (Sine  Siertetftnnbe  oor  bem  5tnrid)ten  tegt  man  bie  jCan= 
Ben  auf  ben  fRoft  nnb  täfft  fie  üBer  langfamem  ^?ot)tenfeuer  oon 
Beiben  ©eiten  Braun  röften.  2D7an  gieBt  fie  mit  einer  t'taren  -gud 
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ober  mit  [otgenber  0auce:  (Sine  ober  jmei  ©d^atotten  merben  fein 
ge^cft,  mit  S3utter  auf  bem  freuet  ein^5affirt,  mit  SouiUon  ober 
einem  Söffet  noH  (gftragon=effig  unb  einem  Söffet  noü  ge-- 
riebener  ©emmet  jn  einer  feimigen  ©auce  gefod)t  unb  unter  bie 
geröfteten  tXauben  gegoffen.  ^ 

598.  g-ticaffcc  boit  2!(inlJCii. 

9Dkn  fann  bie  nier  non  9?r.  573  bis  9?r.  576  befd)riebenen 
gricaffeeS  audj  non  Sanben  bereiten  nnb  biefe  entmeber  rot)  in 
©tüde  bauen  ober  erft  in  S3ouiCton  gar  fod^en  unb  bann  jertegen. 
^)n  ber  ferneren  ^Bereitung  rid)tet  man  fi(b  nad)  ben  in  obigen 
Stummem  entt;attenen  iöorfd)riften. 

599.  2;anbcn:=EotcIcttö  mit  otiincn  ©rbfcn. 

2)ie  Sauben  inerben,  nad)bem  fie  norbereitet  finb,  no^  in 
jinei  §ätften  gefd;nitten,  anS  benen  man  fo  niet  mie  mögticb  atte 
^nod)en  bis  auf  bie  ßeutenfnod)en  entfernt,  ■ nnb  bie  f^ii^e  bann 
burd)  eine  in  bie  untere  ©eite  ber  teilte  gefd)nittene  Oeffnung  ge= 
ftedt,  fo  baß  bie  Saubenbätften  baS  5IuSfeben  non  SotetettS  befom= 
men.  SDann  beftreut  man  biefe  mit  iPfeffer  unb  ©atj,  b^nirt  fie 
in  (Si  unb  geriebener  ©emmet,  bratet  fie  in  Sutter  non  beiben 
©eiten  gelbbraun  nnb  rid)tet  fie  fran3förmig  an.  ®ie  auSgefial^tten 
grünen  (Srbfen  nertieft  man,  inäfd)t  fte  rein  unb  fod)t  fie  mit  einem 
©tüd  Sntter,  mit  ©atj,  einem  'ißeterfitienboiiquet  unb  einer 
bet  in  einer  Ijatben  ©tnube  gar,  mad)t  fie  mit  etinoS  S3uttermet)t 
unb  einem  ©tüd  3“^^^  uiib  rid)tet  fie  in  ber  teeren  SDlitte 

; ber  Siauben  an. 

600.  ^Sonbeii  mit  aKordjdn. 

®ie  ütauben  merben  norbereitet,  breffirt  unb  in  ^Bouitlon  mit 
! . SBurjetmerf,  einer  3'i5iebel  unb  ©atj  gefod)t,  unb  inenn  fie  erfattet 
' ' finb,  in  .^ätften  gefd)uitten.  ®ie  burdigegoffene  unb  entfettete 
Üaubenbrübe  fod)t  man  mit  etlnaS  ^atbfteifd)brül)e  31t  einem  bünnen 
1 ©^rup  ein,  in  metd)en  man  bie  Saubenfälften  tcgt  unb  fcböu  gta= 
i ciren  täßt.  !j)ie  ftJiord^etn  inerben  nad)  9Jr.  7 gereinigt,  mit  einem 
I ©tüd  Sntter,  ©at3,  iPfeffer  unb  gel;adter  ißeterfitie  gefcpini^t, 
' 21* 
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mit  beftäu6t  iinb  mit  etmaö  «Boiiiaoit  ftav  gevül;rt.  SBenn 

fie  bann  nod)  einige  3eit  gebämpft  I)aben,.  ijermifdjt  man  fie  mit 
einer  ?iaifon  non  3 — 4 Sigetben  nnb  einem  ©tiid  53ntter  nnb  tljut 
fie  in  bie  2}?itte  bev  fran3förmig  angerid)teten  Xanben^iften. 

XIII.  Tfoir  ber 

®ie  jnngen  ®änfe  liefern  fd)on  im  9D?onat  9J?ai  nnb  3nni 
einen  fd}madt)aften  traten,  finb  aber  erft  im  ©eptember  oodftänbig 
audgetoad)fen  nnb  toerben  and)  bann  erft  gemäftet.  ©inb  bie  ®änfe 
aiidgemad)fen,  fo  nnterfd)eibet  man  bie  jungen  non  ben  aiten  babnrd), 
baf?  fid)  bei  erfteren  ber  ©d)nabel  Ieid)t  ent3tnei  bred)en  nnb  bie 
©urget  3)nifd)en  ben  gingern  teid)t  3erbrilden  iäßt.  33ei  gemäfteten 
©änfeit  ]^at  man  baranf  311  fet)en,  bajj  ba«  O^ett  red)t  lueig  nnb 
t)art  fei;  i)at  eS  eine  fel)r  gelbe  g'arbe,  fo  ift  bie  @anö  mit  ?ein= 
famen  gefüttert  nnb  ^t  einen  öligen  @efd)inad,  ber  namenttic^  bad 
©d)mal3  ungenießbar  mad)t. 

601.  (Scbcatcnc  ®auö. 

9?ad)bem  man  bie  ©and  red)t  fanber  geruj^ft  ^t,  fengt  mau 
fie  über  einer  ©^jiritudfiamme,  mifd)t  fie  mit  einem  2:nd)e  rein  ab, 
fto:ppett  fie,  bnrd)fd)neibet  bie  ^ant  an  ber  S3rnft  ringd  um  ben  $a(d, 
3iei)t  and  ber  £)effnung  ben  ©d)iunb  nnb  bie  ©urgei  !)eraud,  mad)t 
mit  bem  O^inger  bie  (Singeloeibe  in  ber  iBruft  iod  nnb  entfernt  fie 
burc^  einen  Ouerfd)nitt  burd)  ben  Elfter.  ®ann  ^nt  man  ben  ^aid, 
bie  f^iügel  nnb  bie  ^üße  ab,  mäfd)t  bie  ©and,  trodnet  fie  innen 
nnb  außen  ab,  reibt  fie  inmenbig  mit  ©ai3  ein  nnb  füllt  fie  mit 
gefd)äiten  ober  ungefd)äiten  Slepfein  nnb  etmad  Seifnß.  9?un 
breffirt  man  bie  ©and  mit  einer  9?abei  nnb  Sinbfaben,  3iebt  bie 
Sand)!^ant  mit  bem  Wftertod)  über  ben  ©teiß,  nm  bie  2lepfet  feft 
ein3itfd)iießen,  legt  bie  ©and  in  eine  Bratpfanne,  beftrent  fie  mit 
©al3,  gießt  ettoad  Söaffer  unter  nnb  läßt  fie  unter  fleißigem  Be- 
gießen in  2 — 3 ©tunben  meid)  braten,  ©obalb  fid)  riet  gett 
unter  bem  Braten  gefammeit  ^at,  fd)öpft  man  ed  mit  einem 
flöffel  ab  unb  I)ütet  ed  befonberd  oor  bem  Berbrennen,  mobnrd) 
ed  bitter  mürbe.  9?ur  mcnu  bie  ©and  mäl)renb  bed  Bratend  fid) 
3U  fel)r  färbte,  barf  man  fie  mit  3itbedeu,  fie  aber  niemaid 
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imifeljren.  9J?an  trand)irt  bie  ®an§,  tote  eS  ©eite  11  beim  'iPutev 
be[d)vteben  ift,  nimmt  bie  Slepfel  mit  einem  hoffet  I^erand  nnb  giebt 
fie  entmebev  auf  einer  Stffiette  apart  ober  um  bie  ®au8  angerid)tet*). 
®en  33ratenfa§  fod}t  man  mit  etroad  SBaffer  ober  -Sud  toö,  ent= 
fettet  ipn,  gie^t  ipn  bnrd)  nnb  madd  ipn  mit  etmad  J?tarmeld  biinn 
feimig. 

®ie  junge  ©and  mirb  ebenfo  »orbereitet  nnb  bann  in  Sntter, 
aber  ungefütlt,  in  einer  ©tnnbe  meid)  gebraten. 

602.  ©Qitd  mit  ffltoroncn  (S?nftanicii). 

dZad)bem  man  bie  ©and  mie  in  ber  norigen  5?ummer  borbe= 
reitet,  parft  man  bie  ©änfeteber,  bie  man  bon  ber  ©alle  befreit, 
fein,  ebenfo  eine  Seibed  mit  etmad  ©änfefett 

auf  bem  f^^cuer  fd)mif3en,  tl)nt  etma  2 ^^fnnb  9)?aronen,  bie  mau 
bon  ben  ©d)aten  befreit  (fiepe  9?r.  10),  fomie  ©atj  ba3it  nnb  tä§t 
biefe  mit  ber  2eber  meid)  bämpfen.  ®ann  füllt  man  bie  ©and 
bamit,  bratet  fie  mie  in  ber  hörigen  Drummer  meid),  trampirt  fie 
mie  gemöpnlid),  fd)menft  bie  5DZaronen  mit  Oud,  bie  man  mit  einem 
©tnd  3ucfer  nnb  Slarmepl  feimig  gefod)t  pat,  burcp,  fo  bajj  fie  ba= 
mit  glacirt  finb,  nnb  rid)tet  fie  um  bie  ©and  an. 

603.  83roifirte  ©nud  mit  ©emiifeii. 

?0?an  nimmt  baju  eine  junge,  fleifd)ige,  aber  nid)t  fepr  fette 
©and,  bereitet  fie  mie  in  9?r.  601  bor  nnb  breffirt  fie  mit  einer 
9?abel  nnb  SSinbfaben,  inbem  man  bie  baran  gelaffenen  f^üße  auf 
bie  ^'enlen  3nrüdbiegt  nnb  fo  befeftigt.  .^ierauf  legt  man  bie  ©and 
in  ein  paffenbed  ©efd)irr,  gießt  fo  biel  Sßaffer  ober  ^Bouillon  ba3u, 
baß  fie  babon  beberft  ift,  garnirt  fie  mit  einer  mit  biel 

jungem  2Bnr3elmerf,  einem  fPeterfilieiuSonqnet  nnb  ©al3,  bebedt 
fie  mit  einem  Sutterpapier  nnb  läßt  fie  langfam  in  einer  ©tunbe 
meid)  bämpfen.  llnterbeffen  pn^t  man  berfd)iebene  junge  ©emüfe, 
mie  fWoprrnbcn,  ©pargel,  grüne  ©rbfen,  ©urfeu  n.  f.  m.,  formt 


■*)  2>?an  faim  bic  2tepfcl  oud)  in  (Sd)ci6en  fd)nciben,  mit  ctmaß  3iufer, 
gebocfter  eitrmienfrfjalf,  geriebener  ®ennnel  nnb  onögeqnollenen  großen 
Stoßnen  bermifd)en  nnb  bann  in  bic  @nnd  füllen. 


— 326  — 

Fig.  5fi. 


fie  unb  fod)t  fie,  tüte  e6  in  9?r.  328  angegeben.  5ft  bie  @anö 
meid),  [o  gie^t  man  bie  iörül)e  bauen  buvd)  ein  ©ieb,  entfettet  fie 
unb  fod)t  fie  mit  333ei§mel)t  ju  einer  feimigen  ©auce  ein,  bie  man 
mit  etmad  gel)adter  •J3etevfilie  uermifd)t.  ftinn  trand)ivt  man  bie 
©and,  legt  fie  fo  gut  ald  ntöglid)  in  i^ver  frül)eren  ©eftatt  auf 
eine  lange  ©d)üffet  unb  richtet  ringdnnt  bie  ©emufe,  inbem  man 
fie  nad)  ber  f^^arbe  orbnet,  in  fteinen  §änfd)en  an.  SWit  ber  ©ance 
madfirt  man  bie  ©and  unb  giebt  ben  fReft  in  einer  ©auciere 
apart  baju. 

604.  (Salantinc  ömt  (Sand. 

®iefe  mirb  ebenfo  bereitet,  mie  bie  ©clantine  uon  ißuter  in 
5Rr.  593. 

605.  (SänfcHcin. 

®er  ^opf,  ber  §atd  unb  bie  f^iüget  merben  gerupft,  gefengt, 
mit  einem  Sud)  rein  abgemifd)t  unb  bann  in  ©tnefe  gefd)nitten. 
33om  fopf  paut  man  nod)  ben  ©d)nabel  ab  unb  ftid)t  bie  Singen 
aud.  Sie  ^ü§e  fengt  man,  um  fie  uon  ber  $aut  311  befreien, 
fd)neibet  bie  innere  unb  äußere  ^aut  00m  SJlagen  ab,  bepu^t  bad 
^er3  unb  mäfd)t  bad  ©änfef'lein  in  laumarmem  SBaffer  gut  ab. 
hierauf  fod)t  man  ed  in  SBaffer  mit  einer  3miebef,  in  ©treifeu 
gefd)nittenen  jungen  fpeterfilienmur3eln  nnb  einem  ©tüdd)en  Sorbeer= 
blatt  meid),  nimmt  ed,  femie  and)  bie  S3eter|ilienmur3e(n,  mit  bem 
©d)anmlDffeI  perand,  giefjt  bie  58rnl)e  bnrd)  ein  ©ieb  unb  fod)t 
bauon  mit  geriebener  ©emmel  ober  SBeijjmebl  eine  feiniige  ©auce, 
bie  man  mit  gel)adter  ^eterfilie  t>ermifd)t.  -Du  biefe  ©auce  tput 
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man  ba«  ©änfefletn  uiib  bie  2ßuv3eln,  läßt  eS  barin  nod)  einige 
3eit  fodjen  nnb  fdjinenft  eg  beim  2lnvid)ten  mit  einer  ißriefe  ißfeffer 
unb  einem  ©tnd  frifdje  Sntter  burd). 

?D7an  fann  außer  ben  i)3eterfilienmnrjetn  nod)  9)7ol)rrnben  unb 
©eüerie,  ober  [tatt  ber  2Bur3eIn  ©emmetflöße,  bie  nad)  9?r.  52 
bereitet  finb,  3um  ©änfeftein  tljun. 

606.  (Söitfcnciit  mit  mcifjcn  onibcii. 

®ag  ©änfeflein  mirb  mie  in  ber  vorigen  9?ummer  loeic^  ge= 
fod)t  unb  in  ber  bnrdjgegoffenen  S3rül;e  meiße  9^nben,  bie  man 
ge)3U^t,  gemafd)en  unb  btandjirt  Ijat,  ODÜenbg  gar  gefod)t.  2)ann 
oer!od)t  man  bie  oon  ben  97nben  abgegoffene  Srülje  mit  Srann= 
mct)(  unb  einem  ©tüd  fftmig,  t!^ut  baS  ®än[ef(ein,  bie 

0?üben  unb  nad)  ißelieben  gefd)äite  nnb  in  Söaffer  unb  ©at3  ab= 
gefod)te  Kartoffeln  in  bie  ©ance  nnb  oermifd)t  Sllleg  gut  mit 
einanber. 

607.  ©d)U)ar3fauer  üon  ©äiifcnciit. 

§ier'3u  gebraud)t  man  bag  58Uit  ber  @ang,  metd)eg  man  in 
einen  STopf  mit  etmag  Sffig  aufgefangen  unb  gut  burdjgequirlt  ^at. 
97ad)bem  man  bag  ©önfeftein  nur  in  SBaffer  unb  ©a(3  gar  gefod)t 
bat,  fd)ält  man  Vi  9JJe^e  Sirnen,  fd)iieibet  fie  in  ^äfften,  befreit 
fie  oom  Kerngebäufe  unb  fodjt  fie  in  SBaffer  mit  Sitronenfd)ate, 
3immet,  »«b  einem  Söffet  (Sffig  in  einer  gut  oer3innten  Kaffe= 

3:oIIe,  big  fie  meitb  unb  red)t  rotb  toerben.  97un  oermifd)t  man  bie 
burd)gegoffene  ©änfebrübe  mit  ber  ®irnenbrübe,  läßt  Beibeg  anf= 
fod)en,  rubrt  bag  bnrcb  ein  ©ieb  gegoffene  nnb  mit  einem  Söffe! 
3TJeb!  nnb  geftoßenen  97e!fen  f!ar  gequirlte  ©änfebhtt  ba3ii,  !äßt 

bie  ©auce  feimig  fod)en,  tbut  bag  ©änfeflein  unb  bie  Sirnen 
hinein  unb  !äßt  bag  ®au3e  gut  mit  einanber  burd)fod)en.  53on 

, 'A  ißfunb  abgefd)ä!ter,  eingemeidjter  nnb  mieber  auggebrüdter  ©em= 
me!  bereitet  man  mit  ’A  ^funb  58utter,  bie  man  mit  4 — 5^  (Siern 
3u  ©abne  rubrt,  unb  6 Sot!)  9J?eb!  eine  nid)t  311  fefte  Ktoßmaffe, 
iüür3t  fie  mit  ©a!3  unb  SOJugfatnnß,  ftid)t  mit  einem  (Sßtöffe! 

Klöße  in  fodjenbeg  SBaffer,  nimmt  fie,  foba!b  fie  gar,  bag  beißt 
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beim  ®urd)[d)ttetben  innen  troden  ftnb,  mit  bem  ©d)aumtöffel 
and  unb  mifd)t  fie  unter  bad  ©d)war3fauer. 

^at  man  feine  frifc^en  Sirnen,  fo  nermenbet  man  ftatt  ber= 
fefben  33adobft,  meld)ed  man  rec^t  rein  abmäf(bt,  in  SBaffer  mit 
(S;itronenfd)ate,  ßt^tmet  unb  juteijt  mit  ^eic^  fod)t  unb  toie 

bie  ^Birnen  bebanbelt. 

608.  ©ünfcflctii  mit  ^Icbfeln. 

3)ad  ©önfeftein  foc^t  man  in  2Baffev  unb  ©alj  gar,  fd)neibet 
Vj  ü)ee(je  Stepfel  in  Stiertet,  fc^ätt  fie,  befreit  fie  non  ben  £'ern^u= 
fern  unb  fodjt  fie  mit  nid)t  ju  nie!  SBaffer,  mit 
man  etmad  (Jitronenfd)ate  abgerieben,  unb  meid).  ®ie 

@änfefteinbrül)e  mirb  bann  burd)gegoffen,  entfettet  unb  mit  S3raun= 
mept  unb  ber  2tpfelbrül)e  ju  einer  feimigen  ©auce  gefod)t,  bie  man 
mit  etmad  braun  färbt.  9?un  mifd)t  man  bie  Stepfel  unb 

bad  ©änfeftein  mit  ber  ©auce,  tput  gereinigte  unb  mit  SBaffer 
audgeqnotlene  Sorinf^en  baju  unb  täjit  StCted  jufammen  gut  t)ei§ 
merben.  33eim  Stnrid)ten  bratet  man  in  SBurfet  gefd)nitteue  ©em= 
mel  in  SSutter  braun  unb  giebt  fie  über  bad  ®änf eftein. 

609.  ©pidoflitö  itnb  tpöfcigand. 

9?ac^bem  bie  ©and  fanber  oorbereitet  unb  andgenommen  ift, 
!^aut  man  ben  ^ald,  bie  f^tügel  unb  f^üße  ab,  töft  bie  Leuten  aud 
unb  fd)neibet  bie  ©ruft  non  ben  9?üdenfnoc^en  tod,  inbem  man  fo 
biel  non  ber  fBaud)!^aut  ald  mögticb  baran  tä§t.  9?un  reibt  man 
bie  ©tücfe  mit  ©atj  unb  ©alpeter  ein,  legt  fic  feft  in  ein  paffen= 
bed  @efd)irr,  bedt  einen  paffenben  f)ötjernen  ®edet,  ben  man  mit 
einem  ©tein  ober  ®emid)t  befd)mert,  bariiber  unb  tä§t  bie  ®änfe= 
ftüde  5—6  tiage  im  ©alj  liegen.  ®ann  trodnet  man  bie  ^öfet* 
bruft  rein  ab,  midett  fie  in  “ißapier  unb  lä^t  fie  ränd)ern.  3)ie 
beulen  unb  bie  fßüdenftüde  fod)t  man  in  SBaffcr  mit  3'^mbetn, 
Sßurjelmerf  nnb  ©emürj  meic^  unb  giebt  fie  mit  ©anerfol)!,  ®rnn= 
fdpi,  meinen  fffuben  u.  f.  m. 

610.  Sci^fnucr  bon  ©and. 

59fon  nertoenbet  ba^u  entmeber  bie  Ä^enten  nnb  9iüdenftüde 
non  ©änfen,  aud  benen  man  ©pidgänfe  bereitet,  ober  man  l)ant 
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eine  ober  me'^rere  faitbev  gepulte  imb  auSgencmmene  @äitfe  in 
fd)öne  ©tücfe,  iDÖfd)t  btefe  vedjt  rein  unb  fe^t  fie  mit  4 — 5 
filmen,  bie  man  Heinge'^anen,  mit  binreidienbem  SBaffer  ^mn  Reiter. 
®ann  fd)äumt  man  fie  rein  anS,  tbiit  ©atj,  ©emür^, 

Lorbeerblätter,  einige  oon  ben  ^^'ernen  befreite  Sitronenfd)ciben, 
jTbbntian,  Safilicum  nnb  etmad  guten  (Sffig  baju  unb  läj^t  bie 
©änfeftüde  langfam  Ineid)  fod)en  unb  in  ber  Srübe  l)alb  falt  toerben. 
3)ie  Srübe  giegt  man  bann  bnrd)  ein  Sud),  entfettet  fie  unb  ftärt 
fie,  nac^bem  man  i^r  mit  (Sftragone)fig  unb  ©alj  einen  red)t  pu 
fanten  ©efcbmacf  gegeben,  mit  bem  2Beij3en  einiger  (Sier,  inbem 
man  bie  in  9?r.  81  gegebenen  Slubentungen  befolgt,  unb  gießt  bie 
iörit^e  burd)  eine  ©eroiette,  bie  man  über  einen  ©tubl  gefbannt 
bat.  hierauf  legt  man  bad  ©äufcfleifd)  in  einen  ©teinto^f  ober 
ein  ®tad,  gießt  bie  geflärte  ißrübe  über,  bebedt  ben  Sopf  mit  einer 
angefeud)tetcn  ©d)ioeinebIafe  unb  oerioabrt  iljn  an  einem  tüblen 
£)rt.  2)Zau  faun  aud),  menn  bie  S3rübe  über  bem  gfeifd)  erftarrt 
ift,  gefd)mot3cncd  ^ammet=  ober  9rinberfett  barüber  gießen,  looburd) 
man  bad  SBeißfauer  längere  gid  erhalten  lann. 

611.  Dionnut  (fbr.  9tagub)  bon  ®aiid. 

SJian  bereitet  ed  aud  9?eften  oon  ©änfebraten,  fd)neibet  bad 
^leifd)  in  beliebige  ©tüde,  focbt  bie  Änod)en  mit  SouiKon  ober 
f)ud,  einer  urtb  SBurjeltoerf  aud  unb  bereitet  and  ber 

baoon  gejogenen  Srübe  mit  53raunmebl,  einem  ®lafe  SBeißtoein, 
etmad  Sffig  unb  einem  ©tüd  3uder  eine  feimige  ©auce,  bie  man, 
menn  fie  nicht  f^arbe  genug  bat,  mit  etmad  3uderfud  braun  färbt 
unb  über  bad  ®änfefleifcb  gießt.  9?un  läßt  man  bad  fRagout  red)t 
beiß  merben  unb  mif^t  ed  nad)  ^Belieben  aud)  loobl  mit  frifcben 
©urfen,  bie  man  toie  ©eite  158  bereitet  bat. 

612.  ®cbrQtcnc  ©nnfelcbcr. 

9Jad)bem  man  bie  Leber  oon  ber  ©alle  befreit  unb  rein  ge= 
ioafeben  bat,  fd)neibet  man  fie  in  bide  ©d)ciben,  beftreut  biefe  mit 
Pfeffer  unb  ©alj,  ioäljt  fte  in  2JJcbl  unb  bratet  fie  in  gelb  gc= 
mad)ter  Sutter  rafcb  gar,  bamit  fie  red)t  faftig  bleibt.  ®ann  oer= 
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mtfd)t  man  bie  S3iitter  mit  ein  ^?aar  löffeln  guter  Ofu«  unb  giebt 
fie  als  ©auce  jur  ?eber. 

613.  ©nute  (fbr.  ©otel;)  üou  ©nitfclcber  mit  ^Jriiffcln. 

3u  biefer  äu^erft  mobIfd)mccfenben  ©d}ü[fet  nevmenbet  man 
bie  fetten  Sebent  non  genubetten  ©änfen,  metd)e  man  in  ber  9?eget 
in  ben  9}?onaten  Dftober  big  Ofanuar  erljätt.  ®ie  mittetgroßen 
Sehern  im  ®emid}t  non  1 — 1 Vi  fßfunb  eignen  fid)  am  beften,  bie 
größeren  (man  finbet  metd)e,  bie  bi«  2 'iPfunb  fdjmer  finb)  merben 
ju  ®än[eteber  = hafteten  (fielje  9?r.  935)  nermenbet.  f^ür  10  ^er= 
fonen  nimmt  man  2 ©änfetebern,  befreit  fte  non  ber  ^aut,  entfernt 
bie  grünen  ©teilen,  mo  bie  ©alte  gefeffen  bat  unb  fcbneibet  fte  in 
anbertbalb  f^inger  bide  ©d)eiben,  bie  man  b^^^Xförmig  mie  ein 
^übnerfitet  juftn^t.  Stuf  febeg  Seberftüd  legt  man  eine  runbe  ober 
balbmonbförmige  2iriiffetfd)eibe,  (egt  bie  ©tüde  bid)t  neben  einanber 
in  eine  mit  Butter  anggeftridtene  ftad)e  ^afferolle,  beftreut  fie  mit 
©atj,  übergießt  fie  mit  geftärter  ^Butter  unb  bebedt  fie  mit  einem 
runben  Rapier.  ®ie  Slbgänge  ber  Sehern  fd)tüi^t  man  mit  Sutter, 
einer  in  ©d)eibett  gefd)nittenen  3^uiebet  unb  ben  ©djaten  ber  fauber 
gebürfteten  iÜrüffetn  auf  rafd)em  f^euer  fteif,  ftößt  fie  im  9}?Drfer 
mit  einem  3)rittet  fo  nie!  ^anabe,  ©atj  unb  'iPfeffer  fein,  ftreid)t 
fie  burd)  ein  ©ieb  unb  nerbinbet  fie  mit  5 — 6 (Sigetbcn.  ,*pierattf 
fe^t  man  ein  loenig  non  ber  f^arce  in  einer  fteinen  f^ornt  einige 
Slugenblide  in  ben  Dfen,  um  fid;  non  ber  ^altbarfeit  berfetben  ju 
über3ettgen,  unb  jmar  muß  fte  toder,  ober  feft  genug  fein,  um  bie 
Seberftüde  barottf  anrid)ten  51t  fönnen.  SDann  fütit  man  bie  f^arce 
in  eine  mit  iButter  ouggeftrid^ene  glatte  fRanbform  unb  läßt  fie 
au  bain-marie  eine  ^tbe  ©tunbe  lang  nur  jieben,  nid}t  fod)en. 
S3eint  Sluridjten  fautirt  man  bie  Seberftüde  auf  rafd^ent  f^^euer  non 
beiben  ©eiten  fteif,  trodnet  fie  auf  einem  2;ud)  ab,  rid)tet  fie  auf 
bent  in3toifd)en  geftürjten  Seberranb  frait3forntig  au,  übergießt  fie 
mit  einer  nad)  9?r.  206  bereiteten  Srrüffet=©auce,  tbut  in  bie  teer 
gebliebene  ?tJ?itte  in  ©d)eiben  gefc^nittene  Ürüffetn,  bie  man  mit 
iButter  unb  ettoag  9?otbtnein  gar  gefd)ini^t  I;at,  unb  giebt  bie 
übrige  ©auce  in  einer  ©auci^re  apart. 
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614.  ^Qiii  5pängl))  öoii  (Sünfdcöcrn,  folt. 

9}?an  bereitet  bott  einer  ober  jtoei  ©änfetebern  eine  ^nrce  toie 
in  ber  oorigen  9?ummer,  nur  nimmt  man  ftatt  ber  S3ntter  gefd^abten 
Suftfped,  mifd)t  bie  garce,  »enn  fie  bnrc^geftrid)en  ift,  mit  mürfUg 
gefd)nittenen  Sirüffetn  unb  mad)t  fie  in  einer  glatten,  mit  bünnen 
©^edbarben  auSgetegten  g^orm  in  einer  ©tunbe  im  Ofen  au  bain- 
marie  gar.  f>ft  ber  ^ain  erfaltet,  fo  mirb  er  geftür^t  unb  bann 
mie  ber  faite  Seberfudjen  in  9Jr.  420  angerid)tet  unb  oerjiert. 

615.  ®önfcfd)malj. 

9?ad)bem  man  baS  S3aud)fett,  fomie  ba§  g^ett  non  ben  ®ör= 
men  red)t  rein  audgemäffert  b<iif  fc^neibet  man  ed  in  fieine  ©tüde 
unb  Iö§t  eS  mit  einem  Sfpfel,  einer  unb  etmad  S3eifu§ 

langfam  braten,  biö  eS  auf^^ört  ju  fröfd)en,  unb  preßt  e§  burd)  ein 
©ieb.  SOlan  fann  baS  ^ett  ancp  jugleid)  mit  ber  ®an8  in  bie 
^Bratpfanne  [egen  unb  fo  auöbraten,  ebenfo  !ann  man,  um  bem 
©d)inai5  mepr  f^eftigleit  ;;u  geben,  etmad  frifcpeö  ©d)meinefett  mit 
bemfelben  auSbraten.  körnig  mirb  reined  ©änfefcpmalj  baburdp, 
baß  man  eg  gefrieren  läßt. 

XIV.  Uoii  öei-  me. 

(§g  geiten  pier  biefelben  allgemeinen  Seftimmungen,  mie  fie 
bei  ber  ®ang  angegeben.  Sind)  ift  bie  Sereitunggart  biefelbe. 

616.  ®cbratcite  ®ntc. 

©ie  mirb  mie  bie  ®ang  in  9?r.  601  oorbereitet,  gefüdt  unb 
in  IV2  — 2 ©tunben  meid}  gebraten. 

617.  ®cf(pmortc  ®ntc  mit  01iücit=©nnce. 

9D7an  läßt  bie  @nte,  opne  fie  31t  füaen,  fid)  in  Sutter  oon  aden 
©eiten  fd)ön  braun  färben,  gießt  bann  etmag  33ouiUon  ober  2Beiß= 
mein  ba3u  unb  läßt  fie  red)t  !ur3  meid}  fd}moren.  ®ann  fod}t 
man  ben  ^onb  mit  etmag  f)ng  log,  gießt  ipn  burd},  entfettet  ipn, 
berfod}t  ipn  in  einer  nad}  3?r.  213  bereiteten  OIinen*©aitce,  3er= 
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legt  bie  @nte,  maSürt  fie  mit  ber  ©auce  unb  giebt  bte  übrige 
abart  baju. 

618.  ©cfdjmortc  ®ntc  mit  SJcItomcr  iRiificn. 

ÜDie  (Snte  mirb  toie  in  ber  borigen  S^Zummer  gar  ge[d)mort, 
eine  l^albe  SDZe^e  j^eltotoer  9Züben  merben  ge^u^t,  mann  gemaf^en 
unb  einige  3^^  in  fod)enbem  SBaffer  blanc^irt.  ®ann  Iä<3t  man 
ein  ©tüd  ^Butter  in  einer  ß'afferoüe  jerge^^en,  [djüttet  einen  Söffe! 
boü  gefto^enen  ^njn  nnb  läßt  beibed  unter  fortmä'^renbem 

9Zül)ren  fd)ön  braun  färben,  .^^ierauf  t!)ut  man  ein  paar  Söffe! 
5DZe!)!  baju  nnb  rübrt  bied  mit  3^u8  ober  Souiüon,  bie  man  mit 
3uderfarbe  gefärbt,  f!ar  unb  fod)t  baoon  eine  bünnfeimige  ©auce, 
in  me!d)e  man  bie  füüben  t!)ut  unb  fie  meicb  unb  furj  einfoc^en 
!ä§t.  9?nn  mirb  bie  (Snte  jer!egt,  ber  f^onb  aber  !oggefod)t,  burdf= 
gegoffen,  entfettet  nnb  t!}ei!S  an  bie  fRüben  get!;an,  tl^ei!«  mit  etmaS 
£!armei^!  feimig  gefoö^t.  ®ie  ©nte  rid)tet  mau  in  ber  SRitte  einer 
©d)üffe!  an,  übergießt  fie  mit  ber  feimigeu  -3u8  unb  garnirt  fie 
ringsum  mit  ben  fRüben,  an  me!d)e  man,  menn  fie  nid)t  füß  genug 
finb,  noc^  etmaS  3“^^^ 

619.  ©ntcu  mit  3)Iatoncn  (^aftonicn). 

®ie  @nteu  merben  entmeber  mie  in  ber  oorigen  DZummer  ge= 

fd)mort,  ober  auS  ben  ^nod)en  ge!öft  (befoffirt,  fteße  ©eite  26), 
imoeubig  gefatjen,  mit  einer  bie  man  mie  in  9Zr.  564 

bereitet,  gefüüt,  bann  jugenä^t,  in  ein  Üud)  ober  ein  Sutterpa^ier 
gemicfe!t  unb  mit  SSouiQon,  ©a!j,  @emür3,  3miebe!n,  SBurjetoerf 
unb  ben  üein  ge!)auenen  Änod)en  ber  ($nten  in  1 ©tunbe  meid) 
gefotzt,  hierauf  fd)ä!t  man  1' 2 )Pfunb  9Raronen,  brü^t  fie,  jiept 
bie  jmeite  ^aut  baoon  ab  unb  fbd)t  fie  mit  etmaS  -3uS,  einem 

©tüd  53utter  unb  3'-^^^^  meid),  ©ie  S3rü!)e  ber  SRaronen  !od)t 
man  mit  bem  !oSgefpü!ten  unb  entfetteten  f^onb  ber  gefd)inorten 
(5nt-e  ober  mit  ber  burc^gegoffenen  unb  entfetteten  33rü!>e  ber  farcirten 
@nte  mit  Srannmel)!  unb  SBeißmein  3U  einer  feimigcn  ©auce  ein 
unb  f^nt  einen  STpei!  baoon  auf  bie  äRaronen,  mäl)renb  man  ben 
anberen  im  bain-marie  I)eiß  fteöt.  9Zun  fd)ueibet  man  bie  ge= 

fd)inorte  (Snte  in  ©tüde,  ober  menn  fie  farcirt  i|t,  in  Qnerfd)eiben, 
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ric[)tet  fie  in  tl^ver  früheren  ©eftalt  auf  einer  taugen  ©d)üffet  an, 
maSfirt  fie  mit  ber  ©auce  unb  garnirt  fie  ringsum  mit  ben  9Jia= 
ronen,  ®ie  übrige  ©auce  füllt  man  in  eine  ©anci^re. 

/ 

620.  Sroifirtc  ®iite  mit  Sirfinolobt. 
y?ad)bem  man  bie  (gute  fanber  borbereitet  unb  rein  geioafdjen 
^t,  breffirt  man  fie  mit  einer  -padnadet  unb  iSinbfaben  jn  fd)öner 
f^orm  unb  läßt  fie  in  einem  paffenben  ©efdiirr  mit  fetter  33oniIton, 
^miebetn,  ©emürj  unb  SSurjetmerf,  mit  einem  Sutterpapier  juge= 
bedt,  loeicp  fod)en.  ®ann  fd)neibet  man  6 — 8 Keine  SBirfingfopK 
föpfe  nacp  Sefeitigung  ber  äußeren  Stntter  in  53iertel,  entfernt  bie 
©trünle,  bcd)  fo,  baß  bie  ^optbtätter  3ufammenljalten,  btand)irt  fie 
einige  fKinnten  in  fod)enbem  ©atjmaffer,  gießt  fie  3um  Stbtropfen 
auf  einen  ®urd)fd)tag  unb  preßt  bie  ^optoiertel  mit  ber  §anb 
and,  inbem  man  fie  3ugteid}  31t  tängtid)=runben  2Bat3en  formt.  3)iefe 
legt  man  atdbann  bid)t  neben  einanber  in  eine  paffenbe  ÄafferoIIe, 
beren  Soben  man  mit  bünnen  ©pedbarben  bebedt  pat,  ftreut  ©at3 
unb  ißfeffer  barüber,  tput  eine  mit  9?etfen  gefpidte  3tt)iebet  ba3U 
nnb  füllt  fo  oiet  oon  ber  fetten  ©ntenbrül^e  barüber,  baß  ber  Äopt 
bamit  bebedt  ift.  ft?un  läßt  man  ipn  gut  3ugeDedt  auf  gelinbem 
feiler  ober  im  Ofen  tangfam  gar  unb  fur3  einfot^en.  S3on  ber 
burcpgegoffenen  unb  entfetteten  ©ntenbrüpe  fod)t  man  mit  S3raun= 
mept  eine  feimige  ©auce  ein,  bie  man  mit  ettoad  braun 

färbt,  utib  füllt  bad  gett  ber  ©ntenbrüpe  über  bie  ®nte,  um  fie 
parin  peiß  31t  erpatten.  Seim  2tnrid)ten  trandjirt  man  bie  @nte, 
rid)tet  fie  auf  einer  langen  ©d)üffet  an,  umgiebt  fie  mit  ben  fopt= 
ftüden  unb  madfirt  beibed  mit  ber  ©auce. 
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Fig.  57. 


XV.  Uom  «fafoneu. 

®ie  größten  imt)  fetteften  ffafanen  fonimen  aitS  ben  Bö^mifd^en 
g^afanerieen,  imb  jn?ar  Dem  ®eceniBer  Bid  Sludgangg  geBruar.  ®aS 
Slftev  erfennt  man  Bet  ben  §äl;nen  an  ben  ©boren,  me(d)e  Bet 
jungen  ffetit,  Bei  ölteren  aBer  größer  unb  fd)avf  gef^i^t  finb,  Bet 
ben  ^ü^nern  tljetid  an  bem  g^ett,  me(d)eö  Bet  jüngeren  metß,  Bet 
ölteren  aBer  rötl;lid)  getB  tft,  tl;eitd  baran,  ba§  ftd)  bte  iörnft  unb 
ber  ©teijjfnod^en  Bet  jungen  gafanenBiB^nern  leidet  einfniefen  (affen. 

jDad  mt(be  ©eflügel  üBerBaupt  mnfj  längere  ßeit  einem  füBfen 
Orte  mit  ben  O^ebern  aufBelnaBrt  merben,  bamit  e§  ben  Bi^^inten 
®efd)ntarf  itnb  ©critd)  (fjumet,  fpr.  f^^ünteB)  erBött,  burd)  ben  e§ 
fid)  Don  bem  jaBmen  ©eflngel  nnterfd)eibet,  bod)  barf  ed  meber 
fd)(ed)t  ried)enb  nod}  buntBfig  merben.  S3eint  (Sinfanf  fann  man  fi^ 
am  Beften  bnrd)  ben  @ernd;  baDon  üBer3engcn,  oB  baö  ®cf(nge(  fidj 
nod)  jnnt  ©cBrand)  eignet.  S)ad  ?(itdneBmen  muß  fo  faiiBer  loie 
mög(id)  DoüfnBrt  merben,  bamit  man  nid)t  nötBig  B‘^^/  ®cf(üge( 
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3u  toafd)en,  fonbern  ed  nur  nüt  einem  reinen  Sud)  au§en  unb 
innen  abjulüifd)en. 

621.  (Scbrotcucc  Stifon. 

2)er  ^afan  mirb  gerupft,  mobei  man  fid),  namentlid)  U)enn 
er  fett  ift,  in  2ld}t  nehmen  mn§,  ba§  man  bie  ^aut  nid}t  jerreij^t, 
bann  Ieid)t  gefengt  nnb  mie  ein  §upn  am?genommen.  §at  man 
ben  g^afan  mit  einem  reinen  %nd)  außen  nnb  innen  fauber  abge= 
mifd)t,  fo  paiit  man  bie  flauen  non  ben  O^üßen  nnb  ben  ^al8  bid}t 
an  ber  S3ruft  ab,  breffirt  ben  53inbfaben  unb  nmmidelt 

ibn  mit  gefat3enen  ©pedbarben  ober  fpidt  ipn,  nad)bem  man  ibn 
nod)maId  fteif  gefengt  pat,  mit  feinen  ©pedfäben.  (ipat  man  3mei 
f^afanen  3U  braten,  fo  fann  man  ben  einen  bdrbiren,  ben  anbern 
aber  fpiden.)  hierauf  legt  man  ben  f^afan  in  eine  ^Bratpfanne 
unb  bratet  ipn  mit  93ntter  unter  fleißigem  Segießen  in  einer  palben 
©tunbe  gar.  ®en  ®ratenfa^  lod)t  man  mit  etioad  iBouißon  lod, 
gießt  ipn  burd)  unb  giebt  ipn  flar  ober  fd)tt>ad)  feimig  unter  bem 
©raten.  Um  ben  g^afan  oom  fapaun  311  untcrfd)eiben,  lann  man 
ben  mit  einer  f)3apierfraufe  umgebenen  ungerupften  fopf  unb  bie 
langen  ©d)roan3febern,  toeldje  man  in  eine  fleine  ■Papier='ißapillote 
ftedt,  auf  beibe  (gnben  ber  ©d)uffel  legen. 

622.  ^ofon  mit  !£tiiffcln  (i  la  Perigueui,  fpr.  a la  ißertgöp). 

3JZan  füllt  ipn  loie  ben  mit  STrüffeln  gefüllten  fapaun  in 
?Zr.  563,  läßt  ipn  löngere  3^11  liegen,  bamit  er  ben  j£rüffelgerucp 
in  allen  jtpeilen  annimmt,  braifirt  ipn  bann  entroeber  in  einer 
guten  ©raife  unb  giebt  eine  ©auce  ©erigorb  (ffr.  206)  ba3U,  ober 
man  bratet  ipn  am  ©pieß  ober  im  Ofen  unb  rid)tet  ipn  mit  feU 
ner  3fu8  an. 

623.  mit  ©aiicrfopl. 

®er  f^afan  mirb  gefengt,  on«genommen  unb  mit  ©inbfaben 
breffirt,  mobei  man  bie  g^üße  auf  bie  teufen  3urüdbiegt  unb  fo  be- 
feftigt.  ®ann  brüeft  man  etma  2 ©funb  ©aucrlopl  leidjt  auS  (märe 
er  fepr  fauer,  fo  muß  man  ipn  mafd)en),  tput  ipn  in  eine  gut  oer= 
ätnnte  tafferoKe,  gießt  fo  niel  SBaffer  ober  palb  SBaffer,  palb  2öeiß= 
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iuetn  barükr,  bajj  bcr  baüon  bebectt  ift,  (egt  ein  ®tücf  ma* 
geren  ©))ec{,  ben  man  in  2Baf[er  f>(and)irt  ^at,  fomie  eine  3mieSe(, 
^ ba^n  nnb  läi^t  it}n  (angfam  eine  ©tnnbe  (ang  fod)en.  5(?ad)  Verlauf 
bie[er  3eit  nimmt  man  ben  @))ecf  Ijerand,  (egt  ben  gafan  in  ben 
^ol)(,  (ä{?t  il^n  barin  eine  gute  ©tnnbe  fd)moren,  bis  er  meid)  ift, 
nimmt  i^>n  bann  (>eranS  nnb  entfernt  ben  33inbfaben  nnb  ©pecf. 
hierauf  fd)iieibet  man  ben  f^afan  in  ©tücfe,  rid)tet  i()n  an,  garnirt 
i()n  ringsum  mit  bem  ©anerfo()(,  ben  man  mit  etmaS  2öei§me()( 
feimig  gemad)t,  nnb  be(egt  biefen  mit  bem  in  ©cbeiben  gef(^nittenen 
mageren  ©ped. 

624.  ©a(mi  boit  flfafaii. 

®er  ^afan  mirb  norbereitet,  mit  ©pedbarben  be(egt,  in  nur 
fitr3er  3eit  gebraten,  bamit  er  red)t  faftig  b(eibt  unb  menn  er  er= 
fa(tet  ift,  in  fd)öne  ©tüde  gcfd)nitten,  non  benen  man  bie  .^aut 
abjiept.  ®ann  fod)t  man  bie  fein  gefto§enen  Änoc^en  unb  Wbfäöe 
mit  nid)t  ju  bunfter  -SuS,  mit  bem  (oSgefod)ten  ißratenfa^  ber  f^a= 
fanen  unb  mit  etmaS  SJoti^mein  nnb  einer  mit  3?e(fen  gefpidten 
3miebe(  eine  ©tnnbe  (ang,  gießt  bie  S3rü()e  bitrcp  ein  ©ieb,  ent= 
fettet  fie  unb  fod)t  fie  jitr  §ä(fte  ein.  hierauf  gießt  man  etma 
'/2  Ouart  braune  (Srunb=©auce  ju  ber  f^afanenbrü()e,  fod)t  SeibeS 
mit  etmaS  SJfabeira  feimig,  preßt  eS  burd)  ein  Sud)  nnb  (äßt  bann 
bie  f^afanenftüde  in  ber  ©auce  nur  l^eiß  merben,  aber  nid)t  fod)en. 
SfJan  rid)tet  ()ieranf  bie  dienten  unten  auf  ber  ©d)üffe(  unb  bie 
Sruftftüde  über  biefen  im  ^rdu3  ober  anfred)t  aneinanber  gefegt  an, 
unb  garnirt  fie  mit  in  breiedig  ober  (>er3fDrmig  gefd)nittenen  unb 
in  iButter  getbbrann  gebratenen  ©emmetcroutonS.  2(ußerbem  fönnen 
aud)  in  ©d)eiben  gefd)nittene  ©rüffetn  unter  bie  ©auce  gemengt 
merben,  moburd)  ber  ©a(mi  an  S55o()(gefd)mad  geminnt. 

625.  (SScalopS  bOlt  f^nfuncit  (ä.  la  Dnrham,  fpr.  a la  ©Brbäm). 

3mei  red)t  a(tgefd)(ad)tete  g^afanen  merben  mie  gemobn(id) 
oorbereitet,  bie  S3rüfte,  mie  eS  beim  ©aut4  non  §u()nern  in 
5fZr.  579  befd)rieben  ift,  anSgeföft,  etmaS  breit  geffopft  unb  oon 
ber  feinen  §ant  befreit.  üDann  fd)iieibet  man  jebeS  3^i(et  ber 
^änge  nad)  in  2 S()ei(e  nnb  biefe  in  '/*  3*^^^  Querfd)eiben,  bie 
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man  Ieid)t  flopft  imb  bann  fauSer  abnmbet  in  ber  @rö§c  eines 
Sl^tgvofdjenftüdeS.  S)ie  fo  geformten  (SScalofjS  legt  man  bic^t  neben 
einanber  in  einen  mit  SSutter  vrnSgeftrid)enen  i?afferoabedet,  beftrent  . f 
fie  teid)t  mit  ©atj  nnb  übergießt  fie  mit  geftärter  Sutter.  ®aS 
5leidenfteifd)  nnb  bie  Slbgänge  ber  Sruftftnde  ftö^t  man  im  DJiörfer 
fein  nnb  ftreid)t  eö  bnrd)  ein  «Sieb,  rnljrt  auf  % ^fnnb  gteifc^ 

12  Sott)  iSntter  mit  6 (äigelben  ju  ©at)ne  nnb  rül)rt  nad)  nnb  nad) 
baS  gteifd),  ©atj  nnb  ißfeffer,  fomie  ein  ^aar  Söffet  branne  ©auce 
baju.  ®ann  tnßt  man  ein  menig  oon  ber  fyarce  in  einer  fteinen 
gorm  im  bain-marie  gar  merbcn,  f^robt  fie  nnb  fügt,  menn  fie  ju 
meid)  fein  foßte,  einige  (Sigetbe,  märe  fie  aber  jn  feft,  nod)  etmaS 
©auce  bajn.  (Sine  bunte  ^}tanbform  ftreid)t  mau  bid  mit  Sutter 
aus,  berjiert  fie  mit  9Jfufteru  oon  iu  ©cbeiben  gefd)uittenen  Trüffeln 
(fiet)e  bie  beigegebene  f^ignr),  füttt  fie  bet)ntfam  mit  ber  g^arce  nnb 


lägt  biefe  im  bain-marie  in  einer  t)atben  ©tunbe  gar  3ie'^en,  ot)ne 
baß  fie  fod)t.  (Snbtid)  bereitet  man  bon  ber  auS  ben  fyafanenfnod)en 
gejogenen  Srübe  eine  ©auce  mie  iu  ber  borigen  97nmmer,  in  met= 
d)er  man  bie  ©d)aten  ber  fauber  gebürfteten  ©rnffetn  mit  anSfod)t, 
unb  f(^neibet  (entere  in  büune  runbe  ©d)eiben  bon  ber  ®roße  ber 
(SScato|.'S.  Seim  2tnrid)ten  ftürjt  man  ben  f^arceranb  bet)utfam  anf 
eine  runbe  ©d)üffet,  fautirt  bie  (SScatopS  auf  rafd)em  g^euer  bon 
• beiben  ©eiten  fteif,  gießt  bie  Sntter  babon  ab,  fügt  bie  !Srüffet= 
fd)eiben  fomie  etmaS  ©ance  binjn,  fd)menft  9(IleS  mit  einanber  bnrd) 
nnb  füßt  eS  in  bie  teere  f07itte  beS  ftianbeS.  ®ie  übrige  ©auce 
giebt  man  in  einer  ©anciere  afjart. 


22 


338 


626.  ®cf))iiitc  «yofancnfilctö  Cl>v.  Pe6). 

®ie  itjevben  rote  in  ber  borigett  9?itmmer  beljanbeit,  bie 

groj^eu  mit  feinen  ©f'ecffäben  gefpieft,  bie  fieinen  mit  t^atbrnonb^ 
förmigen  2rüffetfd)eiben  mie  in  9h'.  579  ber-jievt,  an§  ben  geftoße= 
neu  Ädiodjen  aber  mit  3fnS  eine  33rüt)e  gezogen  nnß  babon  eine  gümet= 
©nnce  mie  in  9h\  2U7  bereitet.  3)onn  läßt  man  bie  gro^’en  f^itetS 
mit  guter  3n§  in  lü  3)?innten  gar  fbd)en  nnb  fd^ön  gtaciren,  ridjtet 
fie  mit  ebenfbbiet  I)er5fcrmig  gefd)nittenen  nnb  in  Butter  gelbbraun 
gebratenen  ©emmelcrcntonö  fran5förmig  an,  tbnt  in  bie  leergeblie* 
bene  93?itte  ein  9tagont  ü la  financierc  (fpr.  a la  finangl^fjiäl;r)  ober 
in  ©d)eiben  g-efd)iiittene  S^rüffeln  nnb  belegt  fie  mit  ben  in  geflärter 
33ntter  gar  fantirten  fieinen  ®ie  @auce  giebt  man  in  einer 

©anciere  apart. 

627.  fynreirte  Jfinfancnfculcit. 

®ie  i?'enlen  bon  f^afanen,  bon  benen  man  bie  Prüfte  31ml 
©antd  (fpr.  ©otel))  benul3t  l;at,  roerben  mit  fo  biel.g)ant  al^  möglid)  bon 
bem  ©erippe  gefd)nitten,  bie  £nod)en  peranSgelöft  nnb  bie  beulen,  nad^= 
bem  man  fie  inroenbig  mit  ©al3  nnb  i}3feffer  beftrent  l}at,  mit  einer 
nad)  9?r.  24  bereiteten  nnb  mit  ge^adten  H'räutern  bermifdden  Äalb= 
fleifd)  = f^arce  gefüllt.  ®ann  mäld  man  bie  Deffmtng  31t,  um  bie 
^arce  feft  ein3nfd)tief3cn,  nnb  braifirt  bie  Genien  in  fetter  iÖDuitlon 
mit  einer  23nr3elroerf  nnb  @elbur3  meid),,  nimmt  fie  an§ 

ber  93rül)e  nnb  läft  fie  3)bifd)en  2 nur  leid)t  befd)merten  S3led)en 
erfalten.  ®ie  33raife  gießt  man  burd),  entfettet  fie  nnb  fod)t  fie  511 
einem  bünnen  ©prnp  ein,  in  roeld)em  man  bie  fanber  3ngeflnl3ten 
gafanenfenlen  t;eif3  mad)t  nnb  glacirt.  9Jfan  berroenbet  fie  aliS  SeU 
lagen  311m  ©anerfopt,  ®rünfol)l,  iünfen  n.  f.  ro. 

XVI.  Vom  Dleö^uf)!!. 

®ie  9iebl)ü^ner  roerben  fd)on  SlnfangS  ©eptember  ober  nod) 
früher  gefd)offen,  finb  aber  erft  im  ©ctober  botlftänbig  aii^geroad)fen. 
S3i8  bal/in  fann  man  bie  jungen  leid)t  an  ben  gelben  ?^üßen  unter* 
fepeiben,  fpäter  aber  an  ber  erften  in  ber  glügelfpipe  ftel)enben 
©d)ronngfeber,  meld)e  bei  jnngen  9tebl)ül)nern  fpih,  bei  alten  aber 
abgernnbet  ift. 
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628.  ©clmitcneö  SicMjuIjn. 

9?ad)bem  man  imtge  9teBl)iU;nev  gcvu|)ft,  gef engt  unb  aitSge= 
nommen  I)at,  mifd)t  man  fie  mit  einem  Sud)  rein  and,  bveffirt  fie 
mit  iBinbfaben  311  fd)öner  f^ovm  unb  nmmicfett  fie  mit  gefalsenen 
©pedbavben  ober  fpicft  fie  mit  feinen  ©pecffäben.  Sann  (äfft  man 
in  einer  Bratpfanne  Butter  gelb  merben,  legt  bie  fRebpit^ner  l)in* 
ein  unb  bratet  fie  in  10—15  B?inuten  red)t  faftig  gar.  3^e  meniger 
man  nntergießt,  befto  beffer  mirb  ber  Braten  geratpen.  Sbenfo  fann 
man  bie  9iebbul)ner,  opne  fie  311  barbiren  ober  3U  fpiden,  in  einer 
ifafferode  in  gelber  Butter  in  ber  angegebenen  iinb  311 

fd)öner  garbe  braten,  bod)  oergeffe  man  nid}t,  fie  nad)  einiger  3eit 
3U  fa^en.  ®aii3  oor3Ügtid)  fdjmeden  bie  ffiebbüpner,  loenn  man 
fie,  nad)bem  fie  in  Butter  oon  allen  ©eiten  braun  gebraten,  auf 
ben  fRüden  legt  unb  ’a  Ouart  fanre  ©apne  ba3u  gie^t,  mit  ber 
man  fie  unter  f(ei§igem  Begießen  ooHenbd  gar  bratet.  — 

»erben  bie  9?ebf)ül)ner  »ie  bie  ipübner,  bad  beißt,  man  fd)iieibet 
bie  beiben  Leuten  lod  unb  niad)t  and  ber  Brnft  3»ei  f^tügetftücfe  unb 
ein  Bruftftücf  (fiebe  gig.  11).  Sie  Bratenfnd  »irb  »ie  ge»öbnticb 
and  bem  Bratenfa^  bereitet,  ©at  man  bie  Stebbübner  mit  ©apne 
gebraten,  fo  fpntt  man  biefe  mit  et»ad  frifdjer  ©at)ne  (od,  gießt 
fie  burd)  ein  ©ieb  unb  giebt  fie  unter  ben  Braten. 

629.  9icbbiil)UCC  mit  Sriiffctu  (ä  la  Perigeux,  fpr.  a la  iPerigöb). 

Siefe  »erben  nad)  fRummer  564  bereitet. 

630.  Oicbbiibiicc  mit  ©nucrtol)!. 

Sie  Bereitungdart  ift  »ie  bie  beim  g^afan  mit  ©auerfobt 
in  fRr.  622  befd)riebene. 

- 631.  ©aute  (fpr.  ©otep)  üon  9kbbiil)ncrii  mit  ißiirce  (ii  la  vopaliere, 

fpr.  a la  »opaliübr’). 

Sie  f^itetd  »erben  andgefd)uitten  unb  »eiter  bebanbett  »ie  bie 
^übnerfitetd  in  9?r.  579.  Sind  brei  fieinen  f^iietd  fe^t  man,  »ie 
an  berfeiben  ©teiic  in  ber  Sinmerfiing  befd)rieben,  ein  großed  feitet 
aufammen,  oeraiert  ade  mit  einer  baiBmonbförmigen  Srüffeifd^eibe 
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unb  fe<3t  fie  in  geffävte  Sutter  ein.  Sßcn  ben  tenicn  nnb  @eri}?=: 
)3en  3iei)t  mon  mit  3^nö,  SJotfimein  nnb  einer  3iüiebc(  ein  gumet 
(f^)r.  pmel)),  au«  njetdjem  man  bie  ©ance  tüie  in  9?r.  207  bereitet 
unb  mit  get^acften  Xrüffetn  nermifd)t.  ©iub  bie  Leuten  iueid),  fo 
löft  mau  ba«  f^teifd)  bon  ben  fuod)en,  ftögt  e«  im  SJJörfer  mit 
einigen  Söffetu  gumct=©auce  fein,  ftreid)t  e«  burd^  ein  ©ieb,  ber= 
mifd)t  e«  mit  unirflig  gefd)uitteueu  ©rüffetn  unb  fteHt  e«  au  bain- 
marie  ^eif?.  ®ic  g^itet«  U'crben  beim  Slnridden  rafd)  fautirt 
nnb  mit  ©auce  bnrd^gefd^iuenft,  ba«  ^üree  mit  einem  ©tüd  Butter 
l)eif3  gerüt)rt,  in  bie  9iKitte  einer  rnnben  ©djiiffet  gefadt  nnb  mit 
ben  gitet«  umfränjt.  ®anu  übergie§t  mau  ade«  mit  ber  ©auce 
unb  giebt  bie  übrige  in  einer  ©anciere  abart. 

G32.  ©alini  üoit  9icbbiif)ncrit. 

ÜDie  9iebl)ül)ncr  lüerben  faftig  gebraten,  in  [anbere  ©tüde  ge= 
fd)nitten  nnb  ber  ©a(mi  fttciter  bereitet,  iuie  e«  in  9?r.  623  befd)rie= 
ben  ift. 

• 

633.  i\aItCC  @aliui  boit  5Hcb()iibnCl’ll  (Chaufroid  de  perdreaux, 
f:|jr.  ©d;of;früa  be  ^Perbrof;). 

3?ad)bem  man  bie  9?ebpüpner  red)t  faftig  gebraten,  fd}neibet 
man  fie  in  fanbere  ©tüde,  bie  mau  bou  ber  ^aut  befreit,  jiept  au« 
beu  fuod)en  unb  Sfbfäden  ein  i^-ümet,  rüprt  bie«,  nad^bem  man 
e«  bnrdjgegoffen  nnb  entfettet  pat,  mit  33raunmep(  dar  nnb  läßt 
bie  ©auce  an  ber  ©eite  be«  f^euer«  tangfam  ftar  fodjen,  inbem 
man  ba«  f^^ett  unb  beu  ©d^aum  rein  abuimmt.  ®ann  fod)t  man 
bie  ©auce  mit  ebeufobiel  gedärter  f'ffeifdjgaderte  jur  ©ätfte  ein, 
pfe^t  fie  bnrd)  ein  ©ud)  nnb  rüprt  fie  in  einer  gnt  nerjinnten 
^afferode  anf  bem  (Sife  fo  fange,  bi«  fie  anfängt  fid)  31t  nerbiden 
nnb  ein  t;ineingetand)te«  fßebbüpnerftüd  mit  einer  bünnen  gfän3en= 
3enben  ©d)id)t  ©ance  über3ogen  ift.  ipieranf  taudd  man  mit  einer 
®abef  bie  9iebpüpnerftüde  ein«  nadj  bem  anbern  rafd)  in  bie  ©ance 
unb  fegt  fie  anf  ein  -)3fatfonb  ober  eine  ffad)e  ©d)üffcf.  3ft  bie 
©auce  feft  gemorbcn,  fo  rid)tet  mau  auf  einer  rnnben  ©d)ü|fef  31t' 
erft  bie  ^enfenftüdc  nnb  über  biefen  bie  fVfügcf=  nnb  fBrnftftüde  in 
ber  anf  ber  beigegebenen  ß^idjnnng  bargeftedten  f!lrt  an  nnb  uer- 
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jiert  ben  ©almi  mit  einer  red)t  )d)»arjen  Srüffel,  bie  man  mit 
3erta[fener  SafelboniHon  gtänjenb  nbevjogen  Ijat.  Um  ben  ©atmi 
tl)nt  man  gel^acfte  gteifd)gallerte  nnb  breiedige  anfved)tftel)enbc 
@aÜert=(£rontond. 

634.  9kbl)injncr  mit  <SaiicrfoI)I. 

9)Jan  bereitet  fie  mie  ben  gafan  mit  ©anerfoljt  in  9?r.  623, 

bo^  fann  man  and)  alte  3?ebt)üt)ner  bajn  nermenben,  bie  man, 

nad)bem  fie  norbereitet  finb,  mit  gemnrjten  nnb  gefaljenen  ©pecf= 
fäben  fpidt,  in  einer  fetten  iBraife  breiniertel  meid)  fd)mort  nnb 
bann  in  bem  ©anerfoI)t  .noHenbö  gar  bämpfen  tä^t.  ®ie  93raife 
gie^t  man  burd)  ein  ©ieb,  fod)t  fie  jur  §ätfte  ein,  tl)ut  einen  Sl^eil 

banon  an  ben  ©anertol)t  nnb  mad)t  bie  übrige  mit  etmad  5lar= 

toffetmel)!  feimig,  nm  bie  9^JebI)ü!^ner,  nad)beni  fie  gefd)nitten  finb, 
bamit  ju  gtaciren. 

63i).  Paiii  (f^r.  '43ängb)  öoit  9icbf)iil)netn  (9icbl)iil)ncrfäfc). 

9(uc^  ^ievju  fann  man  alte  9^ebf)ül)ner  ftatt  ber  fnngen  öer= 
menben.  Wlan  bnrd)3iel)t  fie  mit  groben,  in  ©al3  nnb  ®emür3  ge= 
mä(3ten  ©pedfäben,  mad)t  fie  in  einer  ißraife  gar  nnb  ftößt  bad 
gfeifd)  baoon,  nad)bem  man  ed  oon  ber  ^ant  nnb  ben  ©e^nen 
befreit,  im  5D^örfer  fein  nnb  ftreid)t  ed  bnrd)  ein  ©ieb.  Söon  ber 
. burd)gegoffcnen  9febl)ül)nerbrül)e  fod)t  man  mit  93raunmef)I  iinb 
einem  ®tafe  2Beißmein  eine  bicfe  ©ance  ein,  rül)vt  auf  1 ^fnnb 
9Jebt)ü^nerf(eifd)  'A  “ißfnnb  Snttn-  mit  8 (Sigelben  311  ©al)ne,  tf)ut 
nad)  nnb  nad)  bad  bnrd)geftrid)ene  f^Ieifd),  bie  ©ance,  nnb  menn 
man  ed  tiebt,  ’A  'i^funb  geriebenen  ^arniefanfäfe,  fomie  Pfeffer  nnb 
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©atj  baju  itnb  füllt  bte  9J?affe  in  eine  rnnbe  ober  oieredige  mit 
33ntter  aitggeftrid)ene  fyorm,  beten  S3oben  man  mit  einer  'iPatrone, 
fielje  ©eite  32,  bebedt  ^t.  v^ieranf  bädt  man  ben  ^ain,  beffen 
obere  ©eite  man  gleid)faH^  mit  einem  ^öutterf^apier  bebedt  l;at, 
au  hain-marie  in  1 ©tiinbe  im  nid)t  jn  l^eif^en  ©fen  gar,  ftürjt 
il}n,  menn  er  fglt  ift,  anf  eine  rnnbe  ©d)ü[fel,  beftreid)t  il)n  ent= 
meber  mit  jerlaffener  jCafelboniöon  nnb  oerjiert  il)n  toie  ben  falten 
?eberfnd)en  in  flfr.  420,  ober  man  legt  einen  fRanb  non  fteifem 
^afner  bid)t  nni  ben  ^ain,  bod^  fo,  ba§  bad  ‘ißapier  über  benfelben 
etma  einen  ^Iben  f^inger  l)od)  l^inaudragt,  nnb  befeftigt  i'^n  mit 
Sinbfaben.  ®ann  giefd  man  gcffärte  Sntter  über  ben  ißain,  bie, 
ba  fie  bnrd)  ba§  Rapier  oerpinbert  mirb,  abjnlaufen,  in  einer  glatte 
über  bemfelben  erftarrt.  9inn  |d)neibet  man  ben  $ain  in  fd)öne 
©d)eiben  nnb  rid}tet  biefe  halb  übereinanber  liegenb  franjförmig 
fo  an,  ba^  ber  an  fcber  ©d)eibe  befinblid)e  Sntterftreifen  jit  fepen 
ift.  9}?an  garnirt  il)ii  mit  gepadter  nnb  in  S'routond  gefdjnittener 
f5leifd)gallerte. 

' XVII.  Uoii  öer 

jDie  Söac^tel  bat  ein  jarted  SBoblgefcimad 

bem  ber  9?ebbübner  gteid)fommt.  5lm  fetteften  finb  fie  im  §erbft, 
ebe  fie  ihre  SBanbernng  nad)  bem  ©üben  antreten,  bod)  muß  man 
fie  nid)t  alljn  lange  oor  bem  ©ebrancb  liegen  laffen,  ba  bad  f^ett 
Ieid}t  einen  ranjigen  ®efd)inad  annimmt. 

6‘36.  ©cbratcnc  Sndjtcln. 

9?ad)bem  man  bie  2Bad)teln  red)t  bebntfam  gepflüdt  b^t,  ol)ne 
bad  15^11  Jit  jerreij3en,  fengt  man  fie  leid)t  über  einer  ©piritnd= 
flamme,  nimmt  fie  and  nnb  mifd^t  fie  mit  einem  !Xnd)  rein  ab. 
jDann  ftopft  man  bie  gemafdjene  nnb  non  ber  ©ade  befreite  Jeber 
in  ben  S?ropf,  breffirt  bie  9Bad)teln  mit  S3inbfaben,  bebedt  fie  mit 
gefaljenen  ©pedbarben  nnb  bratet  fie  in  ißntter  im  Ofen  ober  auf 
langfamem  in  einer  33iertelftnnbe  faftig  gar.  Seim  2lnrid)ten 

entfernt  man  ben  58inbfabcn,  legt  bie  933ad)teln  mit  ber  ©pcdbarbe 
bebedt  anf  eine  ©d)üffel  nnb  giej3t  bie  mit  etioad  3nd  andgefpülte 
33ntter  unter. 


i 
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637.  fBad)tcin  mit  ©djotcit  {oriiitcii  ©rfifcit). 

^at  man  btc  2Bad)teIn  mie  in  bev  oortgen  9?itmmev  novbereitet, 
breffirt  imb  mit  ©pecfbavben  ummicfelt,  fc  fd)uetbct  man  mageren 
©ped  in  grobe  Söürfei,  fd)mi^t  U;n  gelbtid),  tljnt  etload  3J?eI)t  ba3u 
unb  rül)rt  bied  mit  guter  SouiUon  Har.  ©obalb  bie  ©auce  fod)t 
(fie  barf  nur  fd^mgd)  [einiig  fein),  legt  man  bie  2Bad)teln  Ijinein, 
fügt  eine  ein  fpeterfilien:=S3oitqnet,  ©alj,  )ßfeffer  unb  ein 

©tiiddjen  Lorbeerblatt  Ijinju  unb  läj^t  fie  jugebedt  langfam  in 
einer  b^lben  ©tunbe  meid)  bämpfen.  jDann  nimmt  man  bie  3Bac^= 
teln  fo  mie  ben  ©fted  gie^t  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb  unb 

fod)t  barin  4 9)?e^eu  audgepablte,  oerlefene  unb  gemafdjene  grüne 
ßrbfeu  meid),  giefft  biefe  auf  einen  ®urd)fd)tag,  fbd)t  bie 
©auce  mit  einem  ©tüdc^en  3>>rfer  red)t  feinüg  ein  unb  oermifd)t 
fie  mit  ben  @rbfen  unb  bem  ©f)ed.  53cim  illurid)ten  befreit  man 
bie  SBac^teln,  meld)e  man  in  etmad  oou  ihrer  ©auce  t)ci§  gehalten, 
nom  ©ped  unb  bem  Sinbfaben,  legt  fie  auf  eine  ©cpüffel  unb  rid)tet 
bie  S'rbfen  barüber  an. 

XVIII.  Ifoii  heu  Schnepfen. 

* 

®ie  bei  und  am  hdiffigften  angetroffeuen  Slrten  finb  bie  2Balb= 
fd)nepfe,  bie  33eccaffiue  unb  bie  ©tumnifd)nepfe.  Obgleid)  fie  im 
ffrühfahr  am  häufigfteu  gefd)offeu  merben,  fo  finb  fie  bod)  eigentlich 
im  öevbft  für  ben  ©ebraud)  am  geeignetften,  inbem  fie  bann  am 
fetteften  finb.  ®ie  fleineren  ©d)itepfen  merben  nid)t  audgenommen, 
fonbern  man  entfernt  nur  burd)  einen  (Sinfd)uitt  hintev  ber  S'eule 
ben  9}?agen  mit  einem  fpi^eu  9J?effer. 

638.  ©clicatcnc  3BaI&fd)iicpfe. 

3)ie  ©d)ttepfe  mirb  gerupft,  mobei  man'oom  ^opf  bie  §aut 
mit  ben  ffeberu  ab jiept,  gefengt,  rein  abgemifcpt  unb  fauber  geftop= 
pelt.  ®ann  ftid)t  man  bie  Slugen  and,  haut  bie  fftalleu  non  ben 
gügen  ab,  rei^t  bie  ©urgel  unb  beu.©d)lunb  heraud  unb  nimmt 
bie  ©d)uepfe  mie  gemöl)nlid)  and.  .»pierauf  brüdt  man  bie  5?eulen 
nad)  ber  Sruft  jurüd  unb  ftid)t  ben  ©d)nabel  burd),  moburd)  bie 
©d)nepfe  mie  ein  ^atl)n  breffirt  mirb.  yjad)bem  mau  fie  nod)  mit 
einer  gefallenen  ©pedbarbe  belegt  unb  biefe  burd)  Binbfaben  be= 
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feftigt  t;at,  bratet  man  bic  ©d)ne^5fe  am  ©pte§  ober  im  Ofen  in 
20  — 30  5Diinuten  unter  fteif^igem  33egießen  mit  33utter  meid).  3n* 
3loifd)en  l)adt  man  bie  (Singemeibe,  oon  benen  man  ben  2)Zagen 
getrennt,  mit  ©alj,  ißfcffer  nnb  9J?ndfatmt§  red)t  fein,  Iä§t  ein 
©tiid  23utter  in  einer  ^'afferolle  getb  merben,  tl)itt  bie  ge^dten 
(äingemeibe  t)inein  iinb  rül)rt  fie  anf  bem  geuer,  bid  fie  anfangen, 
bid  ju  merben.  9Jun  oerbinbct  man  fie  unter  fortmät)renbern 
5RüI)ren  mit  einem  ro:^en  gelben  @i,  ftreid)t  fie  bid  auf  in  iöntter 
gebratene  ober  geröftete  ©emmetcrontond,  tegt  biefe  auf  einen  mit 
Satter  beftrid)enen  i^afferotlbedet  nnb  lä^t  fie  im  Ofen  I)eiß  mer= 
ben.  Oie  gebratenen  ©d)nef.'fen  ^erlegt  man  mie  bie  9teb!^ül)ner  in 
2 ^enteif=  itnb  3 Srnftftüde,  legt  fie  auf  eine  lange  ©d)üffet,  gar= 
nirt  fie  mit  ben  ©d)nepfenbroben  nnb  tegt  bie  Ä'öbfe  oben  auf. 
Oen  Sratenfa^  fod)t  man  mit  etmad  3^ud  tod,  gie§t  i^n  bnrd^, 
entfettet  il)n  nnb  giebt  ibn  unter  bie  ©c^nef>fen.  — Sratet  man  bie 
©d)uepfen  am  ©pic§,  fo  nimmt  man  fie  in  ber  9?eget  nid)t  and, 
fonbern  tegt  bie  geröfteten  ©emmetcrontond  in  ein  ftad)ed  @e= 
fd)irr  nnb  ftettt  fie  fo  unter  bie  ©d)nepfen,  baß  fie  ben  and  ben= 
fetben  abtroßfenben  ©aft  auffangen  nnb  ein5iel)en.  kleinere  ©d)neßfen 
nimmt  man  nid)t  and,  fonbern  entfernt  ben  SKagen  mie  oben  an= 
gegeben,  nnb  rid)tet  fie  anf  in  Sntter  gebratenen  ©emmetcron= 
tond  an. 

- 

639.  Solmi  ÜOU  '®.#Öfd)nef)fcn  (au  chasscur,  fßr.  ot)  ©dafföbr). 

Slan  bratet  bie  andgenommenen  ©d)neffen  faftig  gar,  fc^neibet 
bie  Srüfte,  menn  fie  eidattet  finb,  in  fanbere  ©tüde,  ftößt  bad  5fen= 
lenfteifd)  im  ?J?örfer  fein,  ftreid)t  ed  burd)  ein  feined  ©ieb  nnb 
oerniifd)t  ed  mit  ber  mie  in  9?r.  631  non  bem  and  ben  iTnod)en 
gezogenen  f^nmet  (fßr.  f^ümet))  bereiteten  ©ance.  Son  ben  (5ingc:= 
meiben  mad)t  man  loie  in  ber  oorigen  Schimmer  ooate  ober  ]^atb= 
monbförmige  ©dineßfenbrobe  nnb  garnirt  bamit  bad  angeriebtete 
©atnii,  )oetd)ed  man  mit  ben  ^ößfe«  nerjiert. 

640.  (Sratili  (fßr.  ©rotängb)  ÜO«  @d)itcbfcn. 

Wan  nimmt  ba5ii  bie  tteinften  ©d)iiebfcii/ 
fanber  and  ben  5?nod)en  (fiebe  ©eite  26  unter  befof|iren)  nnb  be» 
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reitet  eine  garce  nad)  9iv.  26  (am  beften  eignet  fid)  ^albdteber 
ba3it),  in  metdje  man  bic  Singcmeibc  ber  ©d)nepfen  [omie  feinge= 
!^adte  2;rüffe([d)alen  mifd^t.  ®ann  füüt  man  bie  @d)itepfen  mit 
etwas  non  biefer  ^arce,  tegt  fie  jnfammen,  baf?  fie  eine  tänglid) 
rnnbe  ©eftatt  erhalten,  nmgiebt  fie  feft  mit  einigen  mit  33ntter  be= 
ftrid)enen  ‘ißafjierftreifen  nnb  ftebt  bie  (änben  berfelben  mit  etwas 
^t'feiftev  über  einanber.  ®iefe  ißabicrftreifen  nerl)inbern,  ba§  bie 
©d)nef'fen  bnrd)  baS  beim  ®armad)en  ihre  fjorm 

vertieren,  hierauf  tdjit  man  fie  in  iBntter  fteif  bäm))fen,  mad)t  non 
ber  f^arce  anf  einer  rnnben  ©d)üffe(.  nm  einen  mit  ©fjedbarben 
betegten  rnnben  2tnSfte(ber  einen  fd)räge'n  ftianb,  legt  auf  benfetben 
bie  ©d^nepfen  bidft  nebeneinanber,  fo  ba^  bic  33rüfte  etwas  niebri= 
gcr,  atS  bie  hinteren  ©eiten  311  liegen  fommen,  nnb  betegt  SttteS 
mit  bünnen  ©pcdbarben  nnb  einem  rnnben  ißapier.  ©ine  5Biertet= 
flnnbe  nor  bem  5tnridften  fcbiebt  man  bie  ©d)üffet  in  einen  nid}t 
31t  beißen  Ofen  nnb  täßt  baS  ©ratin  baden.  ÜSon  ben  ©d)nepfen= 
tnodwn  b«t  man  mit  guter  3uS  ein  fVumet  (fpr.  S^ümeb)  gc3ogen, 
nnb  «mit  biefem  nad)  ft?r.  631  eine  ©auce  bereitet,  ißeim  2tnrid)ten 
nimmt  mon  baS  ©ratin  anS  bem  Ofen,  entfernt  baS  ißapier,  ben 
©ped  nnb  ben  SInSfteeber,  trodnet  baS  auf  ber  ©d^üffet  befinbtid)e 
?5^ett  mit  einem  reinen  Xncb  ab,  maStirt  baS  ©ratin  mit  ber  ©auce 
nnb  fütit  in  bie  fOiitte  in  ©d^eiben  gefebnittene  Srüffetn,  bie  man 
mit  ®ntter  unb  etwas  fRotbWein  gar  gebünftet  bat.  3)ie  ©cbnepfen<= 
föpfe  macht  man  in  etwas  S3ouitIon  gar,  ftreid)t  an  bie  ©tette 
ber  Stngen  etwas  Weiße  f^arce,  brüeft  einen  fßfefferforn  in  bie  5!}fitte 
unb  ftiebt  bie  fiöpfe  mit  ber  ©dbnabetfpi^e  aufrecht  ftehenb  in  bie 
©chnepfen.  äBiO  man  baS  ©ratin  nicht  auf  ber  ©chüffet  baden, 
fo  roüt  man  oon  mürbem  jeig  (fiehe  baS  ftfegifter)  eine  runbe  Seig= 
ptatte  bon  ber  ©röße  ber  ©d)üffet  unb  etwa  einen  halben  fjinger 
bid,  breffirt  burch  Bi'f^'nmenfchiebcn  bcS  3TeigeS  gwifchen  ben  ®du= 
men  unb  ben  Zeigefingern  beiber  ^änbe  einen  2 3oIl  hohen  9ianb  um 
bie  jeigptotte,  fchweift  benfetben  nach  oten  ein  Wenig  auS,  fneift 
ihn  mit  ber  5?neif3ange  fchön  bunt,  beftreicht  ihn  mit  einem  gaii3en 
3erquirtten  ©i,  füllt  ihn  mit  ©rbfen  unb  umgiebt  ihn  mit  f|3apier* 
flreifcn,  wctihe  man  mit  53nttcr  beftrichen  unb  non  beiben  ©eiten 
etwas  cingefefanitten  hat.  9iun  binbet  man  btefe  mit  einem  53inb= 
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fabelt  um  ben  Setg  feft  itnb  bäcft  ben  9?anb  im  f)ei§en  Dfen  ju 
fd)önev  garbe.  (gub(id)  entfernt  man  ba§  -ßapter  nnb  bte  Srbfen, 
füüt  ben  9ianb  brei  Stiertet  bott  mit  ber  ©ratinfarce,  legt  bie 
©d)nef)fen  barauf,  bod)  fo,  baf^  fie  jnr  ^ätfte  über  ben  Seigranb 
tjernorragen,  bebedt  fie  mit  ©pedbarben  nnb  ißapier,  täßt  bag 
©ratin  ‘A  ©tnnbe  baden  nnb  boUenbet  eg  mie  oben. 

9Jod)  fd)öner  mirb  eg,  menn  man  eine  nmgebogene  Sianbform, 
mie  fie  ang  ber  beigegebenen  311  erfeben,  mit  bem 


Fig.  GO. 


!Jeig  augtegt,  biefen  mit  ©rbfen  gefüllt  jn  fcboner  f^arbe  bädt 
nnb  bag  ©ratin  barin  fo  breffirt,  ba§  febe  ^Biegung  burcb  eine 
©d)nebfe  anggefüllt  mirb. 

041.  33om  ^ofelbnbn  itiib  (Stbiteebubni 
S3eibe  merben  in  Ü)entfd)tanb  nur  fetten  angetroffen  nnb  fom= 
men  meifteng  im  Söinter  ang  ©cbmeben  ober  9Jn§tanb.  SJian  oer= 
menbet  fie  in  ber  9teget  nur  gnm  5ßraten  ober  ©atmi  mtb  «erfährt 
babei  nad)  ben  für  bag  9Jebbubn  befcbrtebenen  SJecepten. 

642.  Söom  Slitctbabit  uub  'Btrfbabn. 

3)en  Slnerbabn  fann  man  nur  gan^  jung  snm  tBratcn  «er= 
menben.  ©r  mirb  bann  breffirt,  gefpidt,  mie  ber  f^^afan  gebraten 
nnb  mit  bem  li'opf  nnb  ben  ©d)man3febern  oer3iert.  -3ft  er  älter,  fo 
bnrd)3iebt  man  ihn  mit  biden,  gemür3ten  ©pedfäben,  legt  it;n  einige 
ÜTage  in  eine  SJiarinabe,  mie  fie  in  9i'r.  438  befd^rieben  ift,  nnb 
fd^mort  il)n  mit  ber  S)?arinabe  nnb  etmag  SBein  red)t  meid),  gie§t 
bann  bie  iörübe  bnrd),  entfettet  fie  nnb  fod)t  fie  mit  etmag  Srann= 
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mel^I  [eimig.  Seim  3tnrid)ten  fd)neibet  man  bte  Sruft  in  bünne 
Onevfdjeiben  imb  {egt  biefe  in  it^vev  frül^eren  ©eftatt  anf  ben  teilten 
mieber  jufammen. 

®er  Sivf()al)n  mivb  ebenfo  Bel)anbe{t.  3)7an  {egt  bad  Svnft= 
ftüd,  an  me{d)em  bie  {{einen  f^itetd  mei^  mie  .^iU^nevfteifd^,  bie 
gro§en  gitetd  abet  non  brauner  ^arbe  finb,  beim  3lnrid)ten  oben 
anf  unb  garnirt  bie  ©d)üffe{  mit  ben  ©djmansfebern  nnb  bem  topf. 

643.  Sou  bcr  iSrappc. 

SIiu^  biefe,  eignet  . fid)  nur,  menn  fie  nod)  fnng  ift,  3itm  Sra= 
ten  unb  mirb  gefpidt  ober  nngefpictt  jubereitet.  Son  atten  2irap= 
pen  jietd  man  bie  ipaut  ab,  töft  bie  Sruftftüde  oon  ben  tnodjen, 
ftopft  fie  mit  bem  ^admeffer  ettoad  breit  nnb  fpidt  fie  red}t  bid)t 
mit  gemürjten  ©pedfäben.  9J7an  fann  fie  nun  entmeber  einige  2age 
mariniren,  ober  and)  frifd)  mit  -Sud,  bie  man  mit  ben  Srappen^ 
tnod)en  audgefod)t  {)at,  mie  ein  tatbdfricanbeau  gar  mad)en  unb 
gtaciren.  Son  bem  tentenfteifd),  loetdied  man  and  ßaut  nnb  ©et)= 
nen  gefcbabt  {)at,  bereitet  man  mit  einem  3)ritte{  fo  oiet  ißanabe  nnb 
einem  ®ritte{  fo  oiet  Sntter  nad)  i)7r.  27  eine  todere  S^arce,  breffirt 
baoon  mit  2 St)ee{Dffe{n  ©luenettd  (fiet)e  ©eite  29  unter  tneffed),  foc^t 
fie  in  Souitton  ober  Sßaffer  gar  nnb  oermifd)t  fie  mit  etmad  9)7abeira= 
fauce,  in  ioetd)er  man  ben  todgefpütten  2;rappenfonb  oeidoc^t.  Seim 
2tnri(^ten  fd)neibet  man  bie  iXrappenbrüfte  in  bünne  Oüerfd) eiben, 
garnirt  fie  ringdnm  mit  ben  Quenetid  nnb  giebt  bie  übrige  ©ance 
apart  ba3u. 

644.  Sou  öcr  loitbcii  ®and. 

2)ie  jungen  ©änfe  merben  mie  in  9?r.  601  gebraten,  ober  3nm 
©atmi  mie  in  97r.  623  bereitet,  bie  otten  aber  gefd)mort,  nad)bem 
man  fie  einige  2iage  in  eine  SD7arinabe  getegt  t)at. 

643.  Sou  öcr  mitbcu  ®utc. 

Die  mitbe  ©nte  pat,  fo  tauge  fie  nod)  jung  ift,  ein  oor3Ügtid)ed 
f^teifd),  nimmt  aber,  menn  fie  ätter  mirb,  einen  tt)ranigen  @efd)inad 
an  nnb  ift  bann  nid)t  fet)r  31t  empfet){en.  9}?an  bratet  ober  fd)inort 
fie  mie  bie  3at)me  in  9?r.  616  n.  617  ober  mad)t  einen  ©atmi  mie  in 


9?v.  623  bai'on.  ©anj  befonbevg  gefudjt  ift  bte  tricf=(Snte.  2)?ait 
üertuenbet  fie  jitm  iöraten  intb  füKt  bann  ein  ©tücf  33ntter,  n?eld)eS 
man  mit  etmaö  i]cl)adtev  (£itrDnentd)a[e,  (Jitronenfaft,  ©atj  nnb 
Pfeffer  bnrd)gefnetet  l)at,  in  ben  Berber  bev  5trid=(£nte  nnb  bratet 
biefe  in  einer  I;atben  ©tnnbe  recht  fafiig  gar.  9}?an  fann  fie  ancb 
mie  bie  (5nte  in  9fr.  617  fcbniüren  nnb  folgenbe  ©auce  bajn  geben: 
9Jian  fd)ä(t  bie  ©d)ate  einer  gelben  'ißomeranje  ganj  bünn  ab, 
fd)neibet  fie  in  feine  g-äben,  b(and)irt  biefe  einige  tJlngenblide  in  fod^en= 
bem  2ßaffer  nnb  mifd}t  fie  in  eine  fräftige  branne  ©ance,  bie  man 
mit  etmad  (Eitronenfaft  abfd)ärft  nnb  mit  einem  fieinen  ©titdo^en 
3uder  nerfüjjt. 

646.  SSoit  bCH  i?Tomct^bi)!)cIn. 

S)ie  Ä'rametdnögel  merben  gernpft,  mebei  man  bie  §aut  nom 
^obf  ab3iel)t,  gefengt  nnb  fauber  abgemifd)t.  ®ann  fti^t  man  bie 
Singen  and,  reifet  bie  untere  ©d^nabelhälfte  mit  ber  ©urgel  nnb 
bem  ©d)lnnb  ab,  haut  bie  £rat(en  bon  ben  f^üßen,  fo  roie  auch 
bie  S^lügel  ab,  nimmt  mit  einem  fpiljen  2)?effer  ben  fKagen  bnrdf  1 
einen  (Sinfd)nitt  hinten  ber  Äeule  herand,  biegt  bie  f^üjfe  um  nnb  : 
flemmt  fie  gmifchen  bie  .fe'nlen.  !Diefe  fteeft  man  nun  über  Äreu3  [ 
bureb  einanber  nnb  ben  hernmgebogenen  5?’Dpf  mit  ber  Slngenhöble  | 
auf  bie  linte  Äenlenfpibe.  ipierauf  lö^t  man  iöutter  in  einer  ^affe= 
rode  gelb  merben,  thut  bie  33ögel  hinein,  beftreut  fie  mit  ©alj  nnb 
bratet  fie  unter  öfterem  llmfd^menten  in  10 — 15  Sllinuten  bon  allen 
©eiten  braun,  .^at  man  bie  33ögel  angerid)tet,  fo  übergie^t  man  ■ 
fie  mit  in  S3utter ' gelb  gebratener  geriebener  ©emmel,  ffmlt  ben 
iöratenfab  mit  etload  3ud  lod,  gieft  ihn  burch  ein  ©ieb  nnb  füllt  ; 
ihn  unter  bie  Sögel.  2}fan  fann  audf  einige  geftojfene  SBad)holber= 
beeren  bamit  braten. 

647.  ©rntin  (fbr.  Oratängb)  non  ÄramctdOöflcIn. 

3)ie  Sereitnngdart  ift  biefelbe  toie  beim  ©ratin  bon  ©chnehfen 
in  9fr.  640. 

648.  Son  ben  Jenhen  nnb  Drtoinnen. 

©ie  merben  mic  bie  fframetdbögel  jnm  Sraten  borbereitet  nnb 
inSntter  in  etioa  lOSDfinuten  gar  nnb  fchön  braun  gebraten.  9Dfauüber* 
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gie^t  fie,  roemt  [ie  augeric^tet  [inb,  tüte  bte  ^ratnetgüögel  mit  in 
Sutter  getb  gebratener  ©emmet  unb  fpütt  ben  SSratenfa^  mit 

Io8. 

649.  Scrdjcii  mit  itkiS. 

®rciüiertet  ißfunb  gut  gereinigten  unb  btand)irten  9?eiS  fod)t 
man  mit  \'i  Ouart  fetter  Sonitlon,  'A  ißfnnb  Sntter,  mit  ©at3 
unb  einer  mit  9Jetten  gefpidten  3i'Diebet  meid),  aber  förnig,  rid)tet 
i’pn  an  unb  garnirt  ipn  mit  ben  mie  in  ber  üorigen  9?ummer  gebratenen 
Sercpen,  metd)e  man  bann  mit  in  ißntter  gelbgebratener  geriebener 
©emmet  übergie^t. 

650,  (Srntill  (fpr.  ©ratängb)  öOlt  Scrdjciu 

ü)ied  mirb  mie  bad  in  9?r.  640  be)d)riebene  ©ratin  üon 
©d)nepfen  bereitet. 


Üteimtcr  ‘?nifdjuitt. 


ITou  heil  ijcmüfeii. 

©ie  hüben  nädtft  bent  f^fcifd)  bie  .^anptbeftanbtpeüe  einer  fe= 
ben  5Dial)t3eit  nnb  foaen,  namenüid)  in  ber  gemöl)nüd)en  bürger- 
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Itdjen  ^augl^aftimg,  ba^  SJieifte  jur  Stillung  beä  2lppetit§  Beitrag 
gen.  93ian  fann  [ie  baljer  and),  ie  nad)bein  fie  biefen  erfüllen, 
in  feinere  unb  geiüö^ntid)ere  eint'^eilen,  non  benen  bie  erfteren, 
U)eld)e  fid)  me'^r  burd)  il)re  Seltenl)eit  nnb  ben  2Bol)lgefd)niad  auS= 
jeid)nen.  Bei  größeren  SJJittag^gmaßljeiten  nac^  bem  traten  nnb  jtnar 
ol)ne  Beilagen,  bie  jineiten  aber  nad)  ben  großen  Stiiden  mit  53ei= 
lagen  nerfel)en  feroirt  loerben.  33ei  feineren  ®inerö  gieBt  man  in 
ber  fRegel  jtoeiinal  ©emiife,  einmal  al§  ©arnitur  jum  großen  ©tüd 
ober  ©ntröe,  baö  jtneite  ?Q?al  nad)  bem  ©raten.  — ©d  folgen  nun 
nod),  um  fßätere  äöieber^olungen  511  oermeibcn,  einige  allgemeine  ©e= 
merfungen. 

®ie  meiflen  ©emüfe,  namentlid)  aber  alle  ^o’^lforten,  müßen 
bor  bem  eigentlid)en  @arfod)en  erft  in  lod)enbem  SBaffer  mit  etmad 
©alj  Bland)irt  nnb  bann  mit  faltem  äBaffer  aBgcfpült  tuerben.  9J?an  | 

entließt  ißnen  babnrd)  ben  l)erben  ®efd)mad  unb  bie  Bläl)enben  1 

©eftanbtßeile.  Um  bieS  31t  erreid)en,  muß  man  fie  jebocß  mit  l)in= 
länglid)  bielem  SSaffer  Bland)iren. 

.^ülfenfrüd)te  tod)t  man  in  meid)em  3Baßer,  bod)  loerben  fie 
nod)  Beffer,  menn  man  fie  längere  3*^^^  Ä'od)en  barin  | 

meid)t  unb  anfgniClen  läßt.  | 

Um  bie  ©emüfe  feimig  ju  mad)en,  fd)ibi^t  man  baS  ba3u  er*  j 

forberlid)e  9Kel)l  je  nad)  Umftänben  in  ©ntler  ineiß  ober  Braun,  ’ 

menbet  febod)  in  SBaffer  flargeguirlted  2Re^l  (£larmel)l)  nur  im  j 

9?otl)fatl  an,  ba  bie  bamit  feimig  gemad)ten  ©emüfe  immer  mehlig 

fd)ineden.  i 

©eniüfe,  bie  Beim  UmrüBren  leid)t  3erbred)en  mürben,  mie  ’ 

SRoBrrüBen,  ©^argel  u.  f.  m.,  fd)menft  man  nur  in  ber  ©auce 
burd).  j 

©odte  ein  ©emüfe  auBrennen,  fo  fd)üttet  mau  eö  angenblidlid)  ' 

in  ein  anbereö  @efd)irr  unb  fod)t  eS  barin  unter 
©oniHon  ober  SBaffer  bodenbä  gar. 

Sßenn  ed  borfommt,  baß  ©emüfe,  namentlid)  ßiüBcn,'  nicBt 
meid)  !od)en  motlen,  fo  tBnt  man  ein  menig  foBlenfanrcö  SUrtron 
ba3u,  meld)ed  burcljanö  unfd)äblid)  iß  nnb  bad  2Beid)merben  Beför* 
bert.  Slncß  als  ein  proBateS  ÜJiittcl  mirb  ein  ©tüd  toeißeS  ©laS  , 
empfoBlcn,  meld)eS  man  mit  ben  ©cmüfen  focBen  läßt  nnb  eS  fo 
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legt,  bag  eg  buvd?  bag  Slufmanen  ber  gtü|figfeit  fortiüät^reub  in 
jittevnber  iBeinegung  erljnlten  lutrb. 

651.  ©tonnen  = <Sunroct. 

23eim  (äiiifauf  beg  ©pavgelg  felje  man  bavanf,  baß  berfelbe 
frifd)  geftod)en  nnb  nic^t  lange  genniffert  fei,  mcbuvc^  er  einen  nn= 
angenet^nien  iBeigefd^mad  erljäit.  fDlan  crfcnnt  bieg  teid)t  an  bem 
gelben  2tngfel)en  ber  fi'öpfc.  ®er  ©pargct  mirb  gepulst,  inbem  man 
3nnöd)ft  bie  fieinen  S3iättd)cn  unter  bem  entfernt  nnb  bann 
bie  öant  in  bünnen  ©tr^eifen  nom  Äppf  nad>  bem  ©tiel  jn  ah- 
fdmcibet.  ®ann  iräfdjt  man  ben  ©parget,  binbet  il^n  mit  33inb= 
faben  ober  ftarfem  Jit  53nnben  non  12  big  15  ©tüd  3nfam= 

men,  in  lnetd)en  bie  £öf)fe  gleid}  ftel;en,  bie  ©nben  aber  egat 
abgefdjnitten  merben.  ^ptevanf  legt  man  ben  ©pargel  in  fod^enbeg 
SBaffer,  faljt  il^n  nnb  läßt  iljn  entmeber  nur  ein  paarmal  auffüd)en 
nnb  bann  an  ber  ©eite  beg  f^energ  nad)5iepen,  ober  man  fod)t  ilßt 
in  10  big  15  fDiinnten  meid).  9)lan  überzeugt  fic^  oon  ber  I)inrei= 
d)enben  2Beid)beit,  inbem  man  bie  S'öpfe  leid)t  3toifd)en  ben  fyingern 
brüdt  nnb  fobalb  fie  meid)  finb,  ift  ber  ©pargel  gar.  58eim  2ln= 
richten  pebt  man  ben  ©pargel  mit  bem  ©d)anm(öffel  i^eraug,  läßt 
il)n  auf  einem  reinen  Xnd)  abtropfen,  legt  ipn  auf  eine  lange  ober 
rnnbe  ©d)üffcl  nnb  entfernt  ben  S3inbfaben.  ®ie  ^öpfe  müffen 
alle  na(^  berfelben  ©eite  liegen,  and)  mirb  ber  ©pargel  faft  immer 
auf  einer  fauber  gebrod)enen  ©eroiette  angerid)tet.  fDZan  giebt  baju 
gefd)mol3ene  ober  braune  S3utter  ober  eine  ber  unter  fKr.  2.28,  231 
nnb  232  befd)riebenen  ©aucen.  2lud)  mit  Del  nnb  (Sffig  fann  ber 
©pargel  berfpeift  merben.  3fn  ber  Siegel  giebt  man  feine  ©arnitur 
baju,  loifl  man  aber  eine  ba3u  oermenben,  fo  mürben  ©otelettg,  ge= 
bratene  talbgmild),  gebratene  .^ül)iter,  anfgefd)nittener  geränd)erter 
Sad)g,  rol)er  ©d)infen  o.ber  ©eroelat  = 2Burft  am  paffenbften  fein, 
bod)  müffen  bie  ^Beilagen  apart  angcrid)tet  merben. 

652.  Sßicd)  = ©pnrocl. 

©obalb  man  ben  ©pargel  mie  oben  fauber  gepnfjt,  fd)ueibet 
man  ipn,  fo  meit  er  meid)  ift,  in  3orilange  ©tüde,  mäfd)t  biefe, 
foc^t  fie  in  fo(^>enbem  SBaffer  mit  ©al3  meid)  nnb  giejjt  fie  3nm 
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?lbtroi3fcn  auf  einen  3)nrd)fd)(ag.  ®ann  rntjrt  man  eine  33iitter= 
©ance  nad)  9^v.  232  mit  etmad  ©^^argelmaffer  auf  bem  f^ener  ab, 
tegirt  [ie  mit  einigen  (Sigetben  unb  fd^inenft  ben  ©fjarget  bamit 
furj  nor  bem  ?lnrid)ten,  inbem  man  ein  ©tücf  frifd)e  S3utter  unb 
etmad  gcftoßenen  bnvd).  3Kan  tann  bie  (Sigetben 

forttaffen  nnb  bafitv  etioad  feingebacfte  ^eterfitie  unter  bie  ©ance 
mifd)en,  and)  tann  man  biefc  mit  SBeißmeljI  unb  Souillon  bereiten 
unb  mit  Sigctben  legiren.  (Sine  ipanptbebingnng  ift,  baf^  man  ben 
©).iarget  nur  furj  oor  bem  2tnrid)ten  in  bie  ©ance  tbut,  ba  biefe, 
menn  er  tangere  berfetben  ftctjt,  bünn  wirb,  in  metd)ein 

f^att  man  fte  mit  etmaS  in  Sutter  getnetetem  2)?et)t  mieber  feimig 
mad)en  müftte.  @benfo  menig  barf  ber  ©karget  mit  ber  ©ance  j 
fod)en,  toobnrd)  fie  gerinnen  mürbe.  2ttd  Söeitagen  paffen  (Sotetcttd, 
gefpidte  ober  gebratene  ^atbdmitd),  gebadcne  ^übner  n.  f.  m.  baju. 

653.  (Stiinc  ©tbfcil  (©rbotcn)  ä l’Anglaise  (fpr.  a Sangläbf’). 

ÜDie  andgcpatjtten,  oertefenen  nnb  gemafd)enen  grünen  Srbfen 
füd)t  man  in  f)inrcid)cnb  bietem  fod)enben  Söaffer  rafd)  meid)  (fie 
müffen  fd)ön  grün  bteiben),  fd)menft  fie,  nad)bem  fie  rein  abgetropft 
finb,  nur  mit  red)t  frifd)er  Sntter  bnr(^  unb  garnirt  fie  mit  in  Sntter 
gebratenen  breiedigen  ©emmetcroutond.  j 

654.  (Stiinc  (Srbfcn  ii  la  Fran^aise  (fpr.  a la  graugb^äbf’)- 

9?ad)bcm  man  bie  auSgepal)tten  unb  bertefcncn  grünen  (Srbfen  ! 
gemafd)en,  tl)ut  man  fie  in  eine  tafferotte,  gie^t  fo  oiet  Söaffer  baju, 
baf^  ed  überftet)t,  tnctet  bie  (grbfen  mit  einem  ©tüd  33ntter  (auf 
6 SQie^en  ©d)oten  ctma  ein  eigroßed  ©tüd  Suttcr)  burd),  gie§t  bad  j 
3Baffer  bcinat)e  rein  ab,  tt)ut  eine  3miebet,  ©at,5  nnb  ein  ^eter= 
fitien=Souquet  bajn  unb  täf^t  bie  (Srbfen  auf  tangfamem  f^eiter  meid)  | 
fd)mil?en,  mtoju  etma  eine  t)atbe  ©tunbe  e^rforbertid)  ift.  ®ann  tnetet  f 

man  ein  ©tüd  S3ntter  mit  1 2:t)eetöffet  bod  50fiet)t  nnb  ebenfobiet  } 

gcftofienem  Bnder  burd),’  tt)ut  ed  an  bie  (Srbfen,  and  metd)en  man 
bad  Sonqnct  nnb  bie  3micbet  entfernt  ^at,  nnb  fd)mcnft  fte  bamit 
auf  bem.  f^ener  bnrd),  bid  fie  feimig  finb.  ®ie  grünen  (Sibfcn  bür= 
fen  meber  eine  tauge  ©ance  t)abcn,  nod)  jn  bid  fein.  (Siebt  man 
fie  nac^  bem  ©raten,  fo  nmträn3t  man  fie  nur  mit  in  ©ntter  gctb 
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gebratenen  bretecftgen  ©einniekrontonö,  üor  bem  traten  garnivt 
man  fte  mit  .^atbö=,  ^ammet=,  ^amm=  ober  gifcf)  = (5otetettÖ,  mit 
5?at6S=  ober  Samm=2:enbron!3  (f|)r.  Siangljbrongt)),  mit  ^ la 

Villeroi,  mit  Sroqnek,  ©anciöd)en,  armen  ^Jittern,  gebacfener  ober 
gtacirter  ^atbigmitd),  Gr^uadins  nnb  and)  mit  ©pidaat.  ©inb  bie 
ßrbfen  bider,  fo  ninf?  man  etmad  met)r  SBaffer  anffüHen,  loeif  fie 
längere  3^^*^  S*dit  ®ar)oerben  erforbern,  [ie  and)  mit  geriebener 
©emmet  feimig  mad)en  nnb  nad)  S3etieben  ge^adte  ^eterfitie  I)in= 
jnfitgen.  *) 

~ 655.  ^ßiircc  bou  otüitcn  ®rbfcii. 

9}?an  nimmt  bajit  bie  Srbfen,  menn  fte  fd)on  anfangen,  bid 
ju  merben,  fodft  fie  toie  oben  mit  ©atj,  einer  3^’-'t2bet  nnb  einem 
$eterfinen  = 33onqnet  meid),  ftreidft  fie  bttrd)  ein  ©ieb,  riit)rt  bieS 
$nree  mit  einem  guten  ©tiid  33ntter  I)eiß  nnb  giebt  ed  mit  ben= 
fetben  ©arnitnren,  mie  in  ber  oorigen  ftinnimer. 

656.  3ndcrfd)0tcn. 

®iefetben  fd)iieibet  man,  )oenn  bie  graben  baoon  abgejogen 
ftnb,  ber  Ouere  nad)  in  joHtange  ©tüde,  fod)t  fte  mit  SBaffer,  ©atj, 
einent  S3ouqnet  ^eterfitie  nnb  etmad  mad)t  fie  mit 

geriebener  ©emntet  feintig  nnb  fd)menft  fte  mit  einent  ©tüd  33utter 
nnb  get)adter  •ßeterfitie  bttrd). 

657.  Gingcmaditc  gciiiic  ©iDfcn. 

!Die  in  Süd)fen  eingemad)ten  grünen  ©rbfen  fd)üttet  man  auf  einen 
J)urd)fd)tag,  tl)nt  fie  mit  etmaö  bon  U),rent  f^onb  in  eine  fafferode, 
läßt  fie  fod)enb  ^eiß  werben  ttnb  fd)Wenft  fte  mit  einent  ©tüd  5Bttk 
ter,  metd)eg  man  wie  in  9?r.  654  mit  9}7el)t  ttnb  3ttder  bttrc^ge* 
fnetet,  bttrd)  nnb  bermifd)t  fie  nad)  Seüeben  mit  get)adter  ^eter= 
fiiie.  — 3)ie  getrodneten  rttffifd)en  grünen  (gvbfen  läßt  man  titit  97egen= 
'toaffer  bie  9?ad)t  ^inbttrd)  an  einent  tantoarnten  £)rt  (am  beften  im 
audgefül)(ten  Ofen)  )Deid)en,  gießt  fie  ab  nnb  fd)Wiljt  fie  mit  etwa« 
SBaffer,  ©aij,  einem  33onqnet  ttnb  einent  ©tüd  iöutter  red)t  meid), 
mad)t  fie  feintig  nnb  bermifd)t  fie  mit  3nder  ttnb  get)adter  ^ßeterfiUe. 

*)  SBiebiel  ©entufe  man  auf  bie  ißerfon  rechnet,  ßnbet  man  ©eite  21. 

23 
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()58.  SiHiiflC 

9)?an  bie  jungen  9}?oI)vvnben  red)t  fanBev  (man  fann,  um 
iljnen  ein  jievticE^e«  3lu8fel)en  jn  geben,  eine  gau3  ffeine  ®pi^e  non 
bem  grünen  it'rant  [teilen  taffen),  fod)t  fie  mit  Souitlon,  einem 
©tiid  Snttev  nnb  ©atj  vafd)  meid),  fd)mi^t  etmad  9)?et)t  in 

SSntter,  vül)vt  eS  mit  ber  fÜ?Dt)rrnbentn'üt)e  ftav,  fod)t  babon  eine 
feiniige  ©ance,  mifd)t  biefe  mit  gel)adtcr  'ipeterfitie  nnb  fd)menft 
fie  mit  ben  fltJobrrüben  bnrd).  — 9JJan  fod)t  fie  nod)  auf  eine  anbeve 
Strt,  inbem  man  mit  2Beij3md)t  nnb  Sonittcn  eine  feimige  ©ance 
bereitet,  bie  fOloprrüben  barin  meid)  nnb  fnrj  einfod)t  nnb  fie  bann 
mit  gepadter  ^eterfitie,  einem  ©tüd  33ntter  burcbi 

fd)menft.  3tn|3er  ben  bei  ben  9J?ol)rrüben  angegebenen  ©arnituren 
fann  man  nod)  Omeletts  ober  and)  ©fneget=  (©e^=)(Sier  baju  geben. 

()59.  3niinc  9)?oI)rriiticu  mit  ßriiitcit  ®rbfcit. 

©obatb  bie  9}?oI)rrüben  gefju^d  finb,  fd)ueibet  man  fie  entmeber 
in  jolttange  feine  ©treifen  ober  in  feine  SBürfet,  fod)t  fie  mit  eben= 
foniet  auSgefjal)tten  nnb  gemafd)enen  grünen  ©rbfen  in  iSouitton, 
mit  tßutter,  ©atj  nnb  meid),  bereitet  anS  bem  g^onb  mit 

9Bei^met)t  eine  bide  ©ance,  oerfod)t  fie  mit  getiadter  -ßeterfitie  nnb 
mifd)t  fie  unter  bie  2)?oprrüben  nnb  (Srbfen,  metd)e  man  bamit 
burd)fod)en  täjjt. 

660.  3nnoc  SOfobccilficit  mit  ©fniroct. 
jDie  jungen  9)cot)rrüben  merben  gef)u^t  nnb  mie  in  Dir.  658 
meid)  gefod)t,  ge^Jiipter  ©parget  mirb,  fo  meit  er  meid)  ift,  in  ©tüde 
gefd)uitten,  benen  man  bie  ?änge  ber  SDioprrüben  giebt,  in  SBaffer 
nnb  ©atä  meid)  gefod)t  nnb  jnm  Stbtropfen  auf  einen  U)nrd)fd)tag 
getpan.  jDann  fod)t  man  mit  SBeijjmel)!  nnb  ber  DOioprrübenbrüpe 
eine  bide  ©ance,  fd)menft  biefe  mit  ben  2)?ol)rrüben,  bem  ©parget 
nnb  einem  ©tüd  33utter  bnrd)  nnb  giebt  eine  ©arnitnr  oon  ^?atbö* 
Gröuadins,  SotetettS,  S3rifotettS,  ©anciSd)en,  Omeletts  u.  bergt.  ba3U. 

661.  ipiltcc  üoit  SDtobn-iiticn. 

3)ie  ätZoprrüben  merben  in  ©d)eiben  gefd)uitten,  in  Butter  mit 
©at3  nnb  etmaS  tangfam  meid)  gefd)mit5t,  burcp  ein  ©icb 
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ge[trid)en  unb  beiiit  2lnrtd}ten  mit  einem  0tü(fd)en  !X:afeIbouiüon  l)ei§ 
geriU)rt. 

6Ö2.  idite  9}tof)rriiku. 

®iefen  giebt  man,  menn  fie  gepn^t  finb,  bie  ©eftatt  bcn  inngen 
SD'io'ljvvüben  ober  man  fd^neibet  [ie  in  einen  bide  ©d^eiben  nnb 
ftid)t  biefe  mit  einem  ©emüfe=Stnöfted)er  jn  runben  ©äntd^en  and, 
btand)irt  fie  einige  Stngenblide  in  foc^enbem  2Baffev  unb  bereitet 
fie  meiter  mie  bie  fungen  9J?oI)rrüben  in  i)Zr.  658. 

663.  9)tofirriibcn  mit  tartoffclii  unb  9iinb=  ober  ^nmmclftcifd). 

9J?an  fd)neibet  bie  gef)u^ten  9J?ol;rrüben  in  joHtange  ©treifen, 

fod)t  fie  mit  ber  fetten  9?inbd=  ober  ^ammetbrü^e  meid),  fd)mi^t 
bann  3Jiel)I  mit  93ntter  ober  ffett,  rül^rt  bie  9J?ol)rrübenbruI)e  ba-= 
mit  ftar,  fügt  get)adte  ifeterfitie  I)in3u  unb  löjft  bie  3}?ot)rrnben  ba= 
mit  nod)  etmad  fod)en.  ®efd)ätte  unb  in  ©tiiefe  gefd)uittene  ^ar= 
toffetn  foc^t  man  in  Söaffer  unb  ©atj  meid),  gie^t  fie  ab  nnb  mifd)t 
fie  unter  bie  ?9?ot)rrüben.  hierauf  rid)tet  man  Seibed  entmeber 
über  bem  9?inb=  ober  ^ammelfleifd),  meld)ed  man  in  ©tüde  ge* 
fc^nitten  ^t,  an,  ober  giebt  bied  apart  ba3u. 

664.  3iini0e  grüne  Sobnen,  ä la  Franeaise  (fpr.  a la  fJrangbbäbD- 

3)ie  jungen  grünen  ißot)nen  merben  bon  ben  f^äben  befreit,  in  feine 

©treifen  gefd)uitten  unb  in  einem  fupfernen  Reffet  mit  oielem  Sßaffer 
mit  ©al3  meid),  aber  red)t  grün  gefod)t,  auf  einen  ®urd)fd)tag  .ge= 
t^an  unb  mit  faCtem  SBaffer  abgefpült.  ®ann  fd)menft  man  bie 
S3oI)nen  mit  einem  Löffel  meiner  ©ance,  einem  ©tüd  Sntter,  ißfeffer 
unb  ge^adter  ißeterfitie  auf  bem  f^euer,  bid  fie  f)ei§  finb  nnb  giebt 
fie  nad)  bem  Sraten  nur  mit  ©emmetcroutond,  oor  bem  Sraten 
aber  mit  Grdnaciins  bon  ^atb,  mit  §ammeI=©oteIettd,  ©ancidd)en, 
©melettd  u.  f.  m.  9J?an  fann  nad)  ^Belieben  etmad  ©itronenfaft 
ba3u  brüden. 

665.  ©d)ncibcboljncii  niif  bcntfd)c  2(rt. 

®ie  abgefäbelten  Sofmen  merben  in  ©treifen  gefd)nitten,  einige 
Stngenblide  in  fod)enbem  SBaffer  btand)irt  nnb  mit  fetter  9iinbd= 

23* 
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ober  ,'pammcI6rül)e  mit  ©atj  meid)  gefod)t.  3)ann  fd)mi(3t  man 
9)?el)I  in  33nttev  gelb,  vül)vt  ed  mit  ber  S3oI)nenbviU)e  ftar,  tl)ut 
get)adte  ipeterfitie  itnb  ^fefferfrant  baju  nnb  fod)t  eine  feimige 
©auce  babcn,  mit  metd)er  man  bie  33o()nen  nod)  einige  ßeit  fod)en 
tä|3t.  5!J?an  giebt  fie  entmebev  mit  bcm  gefod)ten  §ammet=  ober 
9iinbfieifd)  ober  garnirt  [ie  mie  in  664.  2(ud)  fann  nurn  ge= 
fatjene  .^dringe  apart  mit  berumgeben.  ®ie  breiten  ©d)merbbobnen 
eignen  fid)  am  33eften  baju. 

666.  5örcd)bobucii. 

®ie  5BoI)nen  fdbett  man  ab,  brid)t  [ie  in  2 ober  3 ©tücfe, 
md[d)t  fie  unb  bland)irt  fie  einige  Ginnten  in  fod)enbem  Söaffer 
unb  fod)t  fie  mie  in  ber  hörigen  9htmmer  gar.  !Dann  mad)t  man 
mit  2Bei^meI)(  ober  ®rannmel)I  nnb  ber  5BoI)nenbrübe  eine  feimige 
©ance,  hermifd)t  biefe  mit  ge!)acfter  ißeterfilie  nnb  ißfefferfrant, 
rdj3t  bie  ißobnen  bamit  einige  ^od)en  nnb  garnirt  fie  mie  bie 
©d)neibeboT)nen  in  9?r.  664.  Sind)  fann  man  in  Sßaffer  nnb  ©alj 
abgefod)te  ^artoffhln  bamit  hermifd)en. 

667.  ©riinc  ©obncit  mit  ©nl)itc,  ä la  creme  (fpr.  a ta  ^räbm). 

SO'ian  bereitet  bie  inngen  grünen  Sol)nen  mie  in  97r.  666,  fod)t 
fie  in  hielem  SBaffer  mit  ©alj  red)t  grün  meid)  nnb  ld§t  fie  rein 
abtropfen,  hierauf  fnetet  man  2 f?otl)  SSutter  mit  2 Toffeln  9)?el)l 
burd),  gießt  % Onart  füße  ober  faure  ©al)ne  bajn  nnb  rüprt  bie 
©auce  mit  ©al3  nnb  ißfeffer  auf  bent  f^euer,  big  fie  bid  mirb, 
opne  jn  fod)en,  mifd)t  bie  Sopnen  pincin,  fd)menft  fie  mit  einem 
©tüd  Sutter  burd)  unb  rieptet  fie  an. 

668.  ®i«ocinnd)tc  otünc  Sopiicit. 

3n  iöüd)fen  eingemad)te  grüne  S3opnen  tpiit  mau  auf  einen 
2)urd)fd)lag,  fod)t  bie  abgelaufene  Srüpe  mit  SBeißmepl  ju  einer 
feimigen  ©ance,  hermifd)t  fie  mit  gepadter  ißeterfitie  nnb  ipfeffer= 
frant,  läßt  bie  33opnen  barin  nod)  einige  fod)en  nnb  rid)tet 
fie  bann  mie  bie  frifd)cn  garnirt  an.  — !Die  in  ©al3  eingemad)ten 
iöopnen  mdffert  man  rein  and,  bland)irt  fie  nteprere  2J?ale  in 
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1 2Baffev,  fod)t  [ie  mit  5-teifc()bviit;e  ved)t  meid)  mib  mad)t  [ie  mie 
i bie  vorigen  [eimig. 

6G9.  Saitliolincii. 

I ©ie  mevbeu  audgebal)(t  unb  fc  tauge  fie  ucd)  jung,  mit  bev 
I §aut  in  SBaffer  unb  ©al3  meid),  aber  ved)t  grüu  gefod)t.  ®ann 
1 mad)t  mau  mit  g(ei[d)bvul)e  uiib  3Bei|lmebt  eine  feimige  ©auce, 
j tl)ut  get)adte  'ißetevfiUe  uub  ^feffevfraut  baju,  (iif^t  bie  ©aubol)uen 
S iu  bev  ©auce  uod)  tuvje  jiet^eu  uub  Icgivt  fie,  meuu  [ie  ved)t 
r,  I)eiß  fiub,  mit  eiuigeu  (Sigelbeu,  bie  mau  [ebod)  aud)  forttaffeu  tarnt. 

G70.  ißtumciifot)!. 

9.ttau  be))u4t  beu  S3tumcufol;t  neu  atteu  groj3eu  unb  fleiuen 
S3tätteru,  metd)e  it;u  umgeben,  Iä§t  ibit  aber  gau3,  bod)  mu§  man 
' bie  3mi[d)cu  beu  ein3etuen  5)io[en  forgfältig  untcr= 

f fudten,  ba[3  feine  9faupe  bariu  bleibt.  S)ami  fod)t  mau  beu  ^ot)f 
in  SBaffer  mit  ©al3  uub  einem  ©tüdd^eu  S3utter  bid  er  meid)  ift, 

I fegt  if)u  3um  2fbtrop[cn  einige  Sfugenbfide  auf  einen  ®urc^[d)fag 
i uub  rid)tet  il)U,  bie  ©tiefe  uad)  innen,  fuppefförmig  auf  einer  run= 
: beu  ©d)üffef  au.  9Jtit  etmad  33fumeufpf)fmaffer  bereitet  mau  eine  ©auce 
; nad)  9tr.  231,  uerrüf)rt  ein  ©tüd  Butter  uub  geriebene  9D7udfatuuj3 
! barin,  überfüfft  beu  ^of)f  bamit  uub  giebt  bie  übrige  auf  einer 
..  ©auciere  apart.  9)?an  faun  aud)  eine  !^offäubifd)e  ober  eine  ©af)nen= 
i ©auce,  mie  fie  iu  9?r.  228  unb  232  befc^rieben  ift,  ba3u  geben, 

' bo^)  mu^  bie  ©auce  biufäugfid)  feimig  fein  um  beu  33fumenfo!^f 
bid  3u  bebedeu.  ?07an  garuirt  beu  f of)f  mit  (S^otefettd,  ©aucidd)en, 
©r^nabind,  gebadenen  ^üpneru  ober  giebt  geräud)erten  ober 
gefod)te  ^Dfef3unge  apart  ba3u. 

G71.  ®cf)adcncc  SfinitCltfof)f  (au  gralin,  fpr.  of)  ©ratrtugl)). 

®er  S3fumenfof)f  toirb  mie  iu  ber  oorigeu  ftJummer  iu  Söaffer 
unb  ©af3  nid)t  311  meid)  gefod)t  uub  311111  Sfbtropfen  auf  ein  ©ieb 
getban.  9D7it  bem  S3fumenfof)fmaffcr  bereitet  man  eine  bide  33utter* 
fance  (fief)e  9?r.  231),  legt  f)iernnf  auf  eine  tiefe  ©d)üffef  ober  in 
eine  2fffiette  eine  ©d)id)t  33fumenfof)f,  bebedt  if)n  mit  etmad  ©auce, 
beftreut  il)u  mit  geriebenem  fßarmefonfäfe,  fegt  bann  mieber  eine 
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Sage  5B(itmenfol)(,  ©auce  unb  fo  fovt,  bi«  man  beu  in  ©eftalt 

einer  kuppet  angerid)tet  !^at,  beftveid)t  il^n  nod)inat8  birf  mit  ©auce, 

beftvent  ipn  mit  -parmefanfafe  unb  geriebener  ©emrnet,  träiifett  jer= 
laffene  Sutter  ober  ÄrebSbiitter  barüber  unb  barft  f^n  im  jiemtid)  j 

peilen  Ofen  ju  fd)öner  f^arbe.  Oie  ©arnitur  ift  biefetbe  mie  bie  ! 

in  9?r.  670. 

672.  ^tnmciifobt  mit  tJrcbfcn. 

©at  man  ben  Stumenf'ol)!  in  SBaffer  nnb  ©atj  meid)  gefod)t, 
fo  mäfd)t  man  eine  äJianbet  gro§e  unb  jmei  fOianbetn  fteine  ^rebfe, 
mirft  fie  einige  Slugenbtide  in  pei^ed  SBaffer,  um  fie  rafd)  ju  tobten, 
gießt  bad  SBaffer  bi3  auf  einige  Söffet  bofl  ab,  fügt  ©atj,  'ißeters 
fitie  unb  eine  3b^mt>et  »«b  fod)t  bie  Jlrebfe  auf  rafd) emj^euer  ' 
oottenbS  gar.  S3on  ben  fteinen  brid)t  man  bie  ©d)mänje  and,  ent=  j 

fernt  ben  Oarm  baramS  nnb  bepn^t  fie;  bon  ben  großen  ^'rebfen  i 

aber  brid)t  man  bie  ©d)aten  ber  ©d)mäu3e  tod,  bod)  fo,  baß  te|j= 
tere  am  ^rebS  feft  bleiben,  and)  oon  ber  oberen  ©eite  ber  ©d)eeren 
entfernt  man  bie  ©d)ate.  Oann  bereitet  man  mit  Stumento^^tmaffer 
nnb  etmag  bon  beut  l?rebdfonb  eine  S3ntter=©auce  nac^  S?r.  231, 
bermifd)t  fie,  menn  fie  bid  ift,  mit  gel)adter  fßeterfitie  nnb  ben  auö= 
gebrod)enen  ilrebSfd)män3en  nnb  gießt  fie  über  ben  iit3mifd)en  ange= . i 


richteten  S3tumentol)t.  Oie  ganjen  ^rebfe  mad)t  man  in  it)rem  f^'onb 
mit  einem  ©tücf  S3uttcr  l)eiß  unb  nmfränjt  ben  58tnmenfot)t  bamit. 

673.  Stiiöncbftffciicr  Stliimciifobt. 

9)7an  put3t  ben  S3tnmenfoI)t,  fd)ueibet  il)n  babei  in  nid)t  jn 
fteine  ©tücfe,  fod)t  bicfe  in  SBaffer  nnb  ©at^  meid),  täßt  fie  rein 
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aBü'o^-'fen  unb  i^anirt  fie  entiüebev  in  unb  geviebenec  ©emmef, 
ober  man  taucht  fte  in  einen  ^JlnSbadteig  nad)  ^Ix.  15  unb  bädt 
fie  in  l^eißem  Sadfett  jn  [(^önev  f^arbe.  DJian  fann  ben  S3inmen= 
fold  and)  in  eine  bid  eingefod)te  unb  mit  @ievn  tegirte  ©auce 
taud)en,  i!^n,  meun  biefe  fatt  ift,  erft  mit  ©emmet  unb  bann  in 
@i  unb  geriebener  ©emmet  pauiren  unb  in  33adfett  auöbadeu. 

674.  2trtifd)0dcn  ä la  hollaiulaise  (fl'r.  a la  boltangbbäbf)- 

Sttau  fdjneibet  bie  ©tiefe  non  ben  2lrtifd)oden,  brid)t  bie  über= 
ftuffigeu  23lätter  ab,  [djueibet  ucn  ben  anberen  bie  ©pi^en  mit  einer 
©d)eere  ab,  fd)ätt  bie  grüne  §aut  bunn  non  ben  23öben,  reibt  biefe 
mit  (^itrouenfaft  ein,  ba§  fie  red)t  meiß  bteiben,  unb  mirft  fie  in 
fatted  SBaffer.  ®ann  tä^t  man  fie  in  nietem  Söaffer  mit  ©atj 
fod)en,  bid  fid)  bie  im  -Snnern  befinbtidjen  ©antenfäben  teid)t  t)eraud= 
jiepen  taffen,  tbnt  fie  mm  in  fatted  SBaffer  unb  jiept  jnerft  bie 
fteinen  SSfätter  in  ber  Sttitte  nnb  bann  bie  borftenartigen  f^äben 
berand,  fpütt  bie  2lrtifd)oden  nod)inafd  in  SBaffer  rein  and  nnb  binbet 
um  jebe  einen  ^inbfaben,  bamit  fie  nidjt  and  einanber  falten,  hierauf 
fcd)t  man  fie  in  ©afjmaffer  notlenbd  gar,  fäf^t  fie  auf  einem  Sucp 
abtrcpfen,  fegt  fie  auf  eine  ©d)üffet  nnb  fiifit  fie  mit  einer  nach 
97r.  228  bereiteten  bottänbifd)eu  ©auce,  ober  giebt  biefe  in  einer 
©anci^re  apart.  9)7an  fann  and)  bie  2trtifd)cden  mit  nach  9Jr.  654 
bereiteten  grünen  (Srbfen  fütten. 

675.  9trtif(bodcii  in  23icitcl  (a  la  Ij’oniiaise,  fpr.  a ta  Ipounäbr). 

97ad)bem  man  bie  ©tiefe  nnb  bie  überflüffigen  Stätter  ent= 
fernt,  fdjneibet  man  bie  2lrtifd)oden  in  4 fd)ött  bie  grüne 

©d)ate  Dom  Soben,  entfernt  bnrd)  einen  (Sinfd)uitt  bie  ©amenfäben 
unb  ftu^t  bie  Stätter  bid  3111-  Raffte  ab.  ©o  mie  man  ein  SSiertef 
beenbigt  bat,  reibt  man  ed  mit  (Sitronenfaft  unb  mirft  ed  in 
fatted  Sßaffer.  ©inb  alte  2frtifd)oden  fertig,  fo  3ertä§t  man  Snt= 
ter  in  einer  ffad)en  fafferotte,  fegt  bie  2trtifd)odenftüde  mit  ber 
Sobenfeite  nad)  unten  hinein,  beftrent  fie  mit  iPfeffer  nnb  ©at3  unb 
faßt  fie  gut  sngebedt  auf  3iemtid)  rafd)em  f^ener  meid)  nnb  fd)i3n 
getb  braten,  mcbei  man  fie  febod)  nor  bem  ißerbrennen  311  büten 
bat.  97nn  gie§t  man  bie  Sntter  ab  nnb  tbnt  ein  paar  i'öffef 
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fcvaimet  ^ad)ee=©aitce  (fiel^e  9h‘.  209)  unter  bie  2lvtifd)ocfen,  tä^t 
fie  bamit  anjtel^cu  unb  vtd)tet  fte  tu  einem  33evg  über  eiuonber  ge* 
legt  an.  jDte  fo  bereiteten  ?Xrtifd)Dden  merben  ebne  ©arnitnr  nad) 
bem  iöraten  fernirt  unb  eine  ©anci6re  mit  $ad}de=©ance  baju 
gegeben,  ©ie  fönnen  ftatt  in  iöntter  and)  in  ^roüeneeröt  braun 
gebraten  unb  obne  ©ance  jnr  jjiafet  gegeben  merben. 

G76.  Sbinat. 

3)er  ©pinat  mirb  gepult,  inbem  man  bie  2Bnr3e(n  unb  bie 
Stätterftiete  abfd)ueibet,  mel)rere  SRale  gemafd)en  unb  in  nietem 
SBaffer  mit  ©atj  meid)  gefod)t.  ®aniit  er  red)t  grün  bteibt,  tl)ut 
man  am  beften,  nnr  menig  auf  einmal  ab3itfod)en.  jDann  gie^t  man 
U)n  anf  ein  breitet  ©ieb,  fpült  il)n  mit  faltem  SBaffer  ab,  b^*e§t 
ibn  treden  aitd  -nnb  l)arft  il)u  entmeber  fein  ober  man  ftreid)t  ibn 
bnrd)  ein  ©ieb.  ^ieranf  fd)mi^t  man  eine  fein  gel)arfte  3'i^iebel  in 
S3ntter  ober  S3onil(onfett,  tt)ut  ein  fmar  Löffel  3)iel)l  bajn,  lä^t 
e§  einige  Slngenblide  braten,  rül)rt  ben  ©pinat  bamit  ftar,  oerbünnt 
il)n  etma§  mit  f^leifd)brül)e,  tpiit  bad  nötl)ige  ©alj  nnb  geriebene 
9)?ndfatnnf5  bajn  nnb  läfjt  il)n  nod)  fnrje  bem  f^ener  an* 

3iet)en.  ®er  ©pinat  barf  nid)t  311  bnnn  fein,  fonbern  er  muß  fid) 
auf  ber  ©d)üffel  beliebig  l)od)  anrid)ten  laffen.  9)fan  garnirt  il)n 
mit  .^albö*,  ^ammel*  ober  ^ammcotelettd,  mit  Dmelettd,  ©e^eiern, 
berlornen  @iern,  mit  gebratener  ober  glacirter  5t’arbömild),  9Xinber* 
3itnge,  ©ancidd)en,  ober  and)  nur  mit  anfgebratenem  fRinbfleifd). 
jDie  gel)acfte  3'i^icbet  fann  and)  fortbleiben. 

G77.  ©pinnt  mit  ©nbitc. 

50?an  fod)t  ben  ©pinat  mie  in  ber  hörigen  9?nmmer,  ftreid)t 
ipn  bnrd)  ein  ©ieb,  läßt  if>n  mit  einem  ©türf  23ntter,  ©al3  nnb 
fDXndfatnnß  in  einer  5?afferolle  fd)mi^en,  beftäubt  il)it  mit  9)7ebl 
unb  rül)rt  i’^n  mit  füßer  ©apne  flar.  iöeim  3lnrid)ten  tpnt  man 
ein  ©tüd  iöntter  nnb  etmad  ÜTafelbonillon,  ober  einen  guten 
ba3u. 

678.  ©nnernmpfer. 

33on  inngem  ©anerampfer  pflüdt  man  nnr  bie  ©tiele  ab,  mäfebt 
tl)n  fanber  nnb  fod)t  ipn  entmeber  mie  ben  ©pinat  meid)  nnb  ftreid)t 
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i^u,  nad)bem  mau  i{)u  audge^jveßt,  buvd)  ein  ©ie6,  ober  man  ijacft 
il;n  vol)  fein  nnb  läßt  ibn  mit  ettnad  S3uttcr  meid)  bämpfen  unb  ben 
f^onb  furj  einfüd)en.  ®ann  iJaffivt  man  iO?et)(  in  Sutter  ein,  ner= 
rü^rt  ben  ©anerampfev  bamit,  nerbnnnt  il)n  mit  füßev  ober  fanrer 
©al)ne  unb  fod)t  i^n  unter  fcvtmäl)renbcni  fRüf)ren  bid  ein,  3iet)t 
ibn  mit  einigen  Sigelben,  bie  mit  ©al)ne  ttar  gequirlt  finb,  ab  nnb 
mifd)t  beim  lnrid)ten  ein  ©tiid  frifd)e  53utter  nnb  nad)  belieben 
i ein  menig  3itder  bajn.  9)Zan  garnirt  ibn  mit  Ä'albd*  ober  Samm= 

; Sotetettd,  gefpicfter  ober  glacirter  falbSmild),  geröfteter  Sammbruft, 
gricanbeauy  oon  falb,  Omelettd  ober  meid)en  (giern. 

(J79.  ©(Utcranibfcv  mit  §übfc«fcimd)cn. 

5l)?an  bereitet  ein  ißüree  oon  ©aneramffcr  mie  in  ber  oorigen 
ifnmmer,  ).m^t  bie  §of)fenfeime  mie  ©pargel,  mit  bem  fie  grof^e 
3lel)nlid)feit  l)aben,  tod)t  fie  in  SBaffer  nnb  ©alj  meid)  unb  mifd)t 
fie  unter  ben  ©auerampfer. 

^ 680.  (Snblnicn. 

( 

9?ad)bem  man  bie  äufferen  grünen  331ätter  abgepfUidt,  befreit 
;(  man  bie  juriidbleibenben  getben  S31ätter  imn  ben  biden  fRippen, 
i mäfd)t  fie  rein,  tod)t  fie  mit  bielem  Söaffer  nnb  ©aU  red)t  meid), 
gie^t  fie  auf  einen  ®nrd)fd)lag,  pre^t  fie  rein  and  unb  !^adt  fie 
1 entmcber  gröblid)  ober  and)  ganj  fein.  ®ann  fd)miljt  man  fie  mit 
M einem  guten  ©tüd  93ntter,  ©alj  unb  Stindfatnuf?  auf  bem  f^euer, 
•’i  beftänbt  fie  mit  2Jiebl,  oerbünnt  fie  mit  guter  ^Bouillon  ober  ©a'^ne, 
I fod)t  fie  unter  ' fortmäl)renbem  Umrül)ren  bid  ein  nnb  oermifd)t  fie 
r ' beim  2lnrid)ten  mit  einem  ©tüd  Sutter.  ®ie  ©arnituren  finb  bie= 
1 felben  mie  beim  ©aiierampfer,  namentlid)  giebt  man  fautirte  §am= 
i mel=©otelettd  ober  gefpidte  falbdmild)  bajn.  — 9)fan  fann  bie 
i ©nbioien  and)  bnrd)ftreid)en  nnb  mit  einigen  (gigetben  tegiren. 

681.  (Scftoütcr  fopf=©nInt. 

5)er  ©alat  mirb  nerlefen,  non  ben  biden  fRippcn  befreit  nnb, 
fobalb  er  meid)  gefod)t  ift,  mie  bie  (gnbinien  bereitet,  and)  mit  ben= 
felben  Beilagen  gegeben. 
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682.  ©cfülttcr  Salat. 

9)?au  Befreit  ved)t  feftert  ^opf=@a(at  bon  beit  äußeren  Stättern, 
iüäfd)t  iljn  rein  unb  Btand)irt  i^n  in  SBaffer  mit  hierauf 

trodnet  man  i^n  auf  einem  Xnd),  legt  in  bie  2Jfitte  eines  feben 
©atatfopfeS  etmaS  nac^  9?r.  23  Bereitete  £aIBf(eifc^farce,  I)üüt  biefe 
in  bie  SStätter  ein  unb  :))ref3t  fie  mit  ber  §anb  etmaS  jufammen, 
bamit  ber  ©atat  eine  gute  fjorm  Betommt.  hierauf  legt  man  i^n 
bid)t  an  einanber  in  eine  mit  iöntter  anSgeftric^ene  ÄVfferoHe,  gie^t 
fo  üiel  Souidon  baju,  ba§  fie  üBerfteljt,  fügt  nod)  ©alj,  Pfeffer 
unb  eine  unb  läßt  ben  ©alat  langfam  meic^  unb 

furj  einfod)en.  SDann  rid)tet  man  il}n  an  unb  üBergießt  il;n  mit 
einer  fräftigen  Braunen  ©ance.  2llS  ©arnitnr  gieBt  man  geBadene 
^itdner,  il'alBSmild)  ober  Koteletts  bajn. 

683.  IB'ürtMlat. 

9Jian  gieBt  i^n  in  ber  ffiegel  mit  ©aueramf)fer  oermifd)t  unb 
Bereitet  il}n  and)  eBenfo. 


684.  @cfd)mortc  (Surfen. 

®ie  (Surfen  merben  gefd)ält,  ber  Sänge  nacB  in  4 Steile  ge= 
fd)uitten,  non  ben  IJernen  Befreit,  bann  in  runbe  ©tüde  gefd)nitten 
unb  loeiß  ober  Braun  Bereitet,  loie  eS  ©eite  158  näl)er  Befd)rie* 
Ben  ift. 

685.  (Scfiillte  ®urfcu. 

3)ie  ^Bereitungsart  berfelBen  ift  in  444  angegeBen. 

686.  ®lacirtc  3wicl)cln. 

9?ad)bem  man  red)t  egale  meiße  BioieBeln  fauBer  gepult  ^at. 
Bereitet  man  fie  toeiter  mie  eS  ©eite  159  BefdjrieBen  ift. 

I 

687.  S-arciitc  äüitcBcIu. 

®ajn  fud)t  man  red)t  große,  am  Beften  fpanifd^e 
Befreit  fie  oon  ber  ©djale  nnb  Bland)irt  fie,  nad)bem  man  bie 
©pi^en  nnb  bie  Äöpfe  aBgefdinitten,  in  SBaffer  mit  ©alj  10  9Jii' 
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'nuten  tanc;.  ®ann  man  fie  in  fattem  2Baffev  ab,  nimmt  bie 
mittetften  Slätter  beraub,  füüt  in  bie  baburd)  entftanbene  ^öbtung 
etmag  ^a(bf(eifd)farce  (fiebe  24)  unb  focbt  bie  Bmiebeln  in 
mit  Sutter,  ©alj  imb  Siufer  meid)  nnb  red)t  fuvj  ein,  bid  fie  fd)ön 
braun  gtacirt  finb.  9)Zau  nermenbet  fie,  fomie  and)  bie  gtacirten 
3miebeln,  atd  S3eitagen  jum  gefod)ten  ©d)infen,  jur  §ammel= 
feilte  u.  f.  m. 

688.  ©djuiaratmitäclii  (©foraoncruntracln). 

2)ie  mittetftarfen  ©d)maramuraetn  finb  bie  beften,  meit  fie  nid)t 
ftoderig  finb.  ©ie  merben  rein  abgefd)abt,  fogteid)  in  Söaffer,  metd)ed 
man  mit  etmad  9)febt  ftargequirtt  b«t,  gemorfen  unb  bann  in  aott= 
lange  ©tiide  gefd)nitten.  a?ian  fod)t  fie  in  Söaffer  ober  tBouiCon 
mit  ©ata  Sutter  meid)  unb  bereitet  entmeber  oon  bem  abge= 
goffenen  f^onb  mit  2Bei§mebt  eine  ©aitce,  ober  man  oermifd)t  fie 
mit  einer  bottänbifd)en  ober  iSutter  = ©auce  nad)  9?r.  228  nnb  232. 
^otetettd,  iörifotettd,  gebratene  ilatbdmitd)  ober  jTenbrond  (fpr.  2;angt)= 
brongb)  t>on  Samm  ober  Ä'atb  finb  bie  |)affeubfte  tßeitage. 

689.  Garbi  mit  9)iarf=Groutond. 

5[Ran  entfernt  atte  grünen  nnb  innen  bobien  ©tiete  unb  ge= 
braud)t  nur  bie  meißen,  fo  meit  fie  fteifc^ig  finb,  fd)neibet  fie  in 
etma  4 3°^^  tauge  ©tüde  nnb  befreit  biefe  oon  ben  an  ben  ©eiten 
befinbtid)en  ©tad)etn.  ®ami  täßt  mau  ben  (5arbi  in  Sßaffer  mit 
,©ata  fo  tauge  fod)en,  bid  fid)  bie  äujäere  faferige  §aut  abftreifen 
täßt,  mirft  it)u  in  fatted  Söaffer  unb  reibt  bie  f^^afern  mit  ben  f^in= 
gern  rein  ab.  9Zad)bem  man  ben  Sarbi  uod)inatd  rein  abgemafd)en, 
fd)neibet  man  fRinbertatg  uub  SBuraetmerf  in  ©d)eiben,  täßt  tßeibed 
in  einer  ^afferotte  eine  3citfnng  fd)mi^en,  tbut  ein  ^nar  Söffet 
99Jet)t  baan  unb  rüt)rt  bied  mit  fd)mad)er  SSouitton  ober  Söaffer 
unb  etmad  @ffig  ober  CEitroneufaft  ftar.  ©obatb  bie  ©auce  auf= 
gefod)t  bat,  tegt  man  ben  (Earbi  biueiu,  fügt  ©ata,  Sorbeerbtatt 
unb  eine  l)nian  unb  täßt  it)u  mit  einem  53ntterpabier  nnb 

bem  Äafferottbedet  bebedt  in  2 — 3 ©tnnben  tangfam  (am  beften 
im  Ofen)  .meid)  fod)en.  ®ann  nimmt  man  ibn  t)eraud,  täfft  it)u 
auf  einem  “Jud)  abtrobfen  unb  rid)tet  it)u  auf  einer  ruuben  ©d)üffet 
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an,  inbcm  man  bie  ehi3e(nen  ©tücfe  gtetd)inäf?tg  über  einanber  (egt. 
9^im  ntadfivt  man  ben  Savbi  mit  einer  braunen  §ad)(5e  = @ance 
(9?r.  209)  unb  nmtränjt  il^n  mit  50krf=CSrontond,  bie  man  fo(genber:= 
maßen  bereitet:  ©neu  Siag  a(ted  333eißbrob  fd)neibet  man  in  finger* 
bide  ©d)eiben  unb  biefe  in  (änglid^e  53ierede  ober  ®reiede,  mac^t 
-ringd  um  ben  9^anb  mit  ber  SilZefferfpilje  einen  (Siufd)nitt,  bratet 
bie  ©ontond  in  S3utter  non  beiben  ©eiten  gelbbraun  unb  bbl)(t 
fie,  nad)bem  man  bie  ®ede(  abgehoben,  and.  9htn  (äßt  man  % ißfunb 
gut  gemäfferted  9?iubermarf  iu  SBaffer  mit  ©atj  eiuniat  auffodjeit, 
fd)ueibet  ed  in  ))a[feube  ©tüde  unb  (egt  biefe  red)t  ()eiß  in  bie  ©ou= 
toud.  9Jfan  giebt  jum  Sarbi  bie  übrige  ©aitce  in  einer  ©anciere  apart. 
4 — 5 ©tauben  mürben  ju  einer  ©d)üffe(  für  10  )ßerfonen  audreid^en. 

()!)0.  iScItoiucr  Oiiibcii,  firaiiit. 

2)ie  Settomer  9Üiben  merben  rein  gepu^it,  bie  großen  ßa(b 
bnrd)gefd)uitten,  in  (^eißem  SBaffer  gemafd)eu,  in  fodtenbem  SBaffer 
b(and)ivt  unb  311111  Stbtropfen  auf  einen  3)urd)fd)(ag  gegoffen.  ®ann 
(aßt  man  einen  !f?öffe(  53utter  unb  einen  l^öffe(  geftoßenen 
unter  fortmä()renbeiu  9Uit}ren  auf  beut  f^euer  brauu  merbeu,  fd)üttet 
ein  paar  Söffet  9J?eß(  ()iu3u,  rü'^rt  bied  mit  fodjenber  f^teifd^brüfie 
unb  etmad  3ud  C(ar,  (äßt  bie  ©auce  auffod)en  nnb  fd)üttet  bie 
9iüben  t;inein.  9htn  fod)t  man  fie  gut  3ugebedt  meid)  uub  feimig 
unb  tput,  meun  fie  nid)t  füß  genug  fein  fottten,  nod)  etmad 
ba3u.  — Um  bie  fHüben  auf  einfachere  bürger(id)e  Slrt  31t  bereiten, 
mäfd)t  mau  fie  rein,  fod)t  fie  mit  ber  fetten  .S'anime(=  ober  9Unbd= 
brüpe,  mit  ©0(3  nnb  einem  ©tüdd)eu  Sutter  meid),  (äßt  9JJe()(  in 
(Butter  ober  (Bouidonfett  braun  fd)mi^en,  oerrü()vt  bie  9iübenbrü()e 
bamit,  (äßt  bie  (Hüben  mit  etmad  geftoßenem  fßfeffer  in  biefer  ©auce 
nod)  einige  3^it  fod)en  unb  rid)tet  fie  mit  bem  §anime(=  ober  9i'inb= 
fteifd)  3ufammen  an.  9Han  garnirt  bie  braungcfod)ten  9Utben  mit 
gtacirtem  ipammetfarree,  mit  gefd)morter  Snte,  mit  3auerfd)en 
2Bürßen,  ©aucidd)en,  (Bratmurft  u.  f.  m. 

601.  i£clt0ü)cr  OJiibcil,  uiciß,  mit  ©n()lie  (ä  la  reine,  fpr.  a la  9tn()u). 

®ie  9?übcn  merben  gepufft,  ber  Ouere  nad)  in  fd)rägc  ©d)eibeu 
gefd)uitteu,  beiß  gemafd)cu  uub  mit  (BouiCtou,  einem  ©tüd  (Butter 
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unb  ©al3  n)eid)öefod)t.  ®ann  fod)t  man  bon  ber  abgegoffeuen 
9tübenbriU}e,  mit  [ü^er  ©al^ne  unb  3Bet§mel)[  eine  fetmtge  ©auce, 
bermifc^t  [ie  mit  etmad  gefto^enem  meinen  'ißfeffer  nnb 
bie  0?iiben  bavin  l)ei§  mevben  nnb  gavnirt  fic  mit  §ammetfavvee, 
gifd)coteiettd,  ©^idgand  n.  f.  m. 

()92.  SlBcifje  9iiibcn  mit  «^nlbaitncn. 

9ftad)bem  man  bie  ^albannen  mie  in  9?v.  371  ved^t  meid)  ge= 
fod)t,  gießt  man  bie  33rül)e  babon  anf  bie  ge^niljten  nnb  gemafd)enen 
9?nben  nnb  mad)t  biefe  mit  ©atj  nnb  einem  ©tiidd)en  S3utter  bavin 
meid),  ©ann  fd)mi^t  man  3D?eI)(  in  33nttev  ober  Soniaonfett  brann, 
vii()vt  ed  mit  ber  9Jiibenbrül)e  f(ar  nnb  fod)t  babon  mit  etmad 
3uder  unb  geftoßenetn  ?^feffer  eine  feimige  ©auce,  in  meld)er  man 
bie  9iiiben  nnb  bie  in  ©türfe  ge[d)uittenen  ^albannen  nod)  etmad 
fod)en  faßt.  ®ie  größten  .^aibaunenftnde  beftreut  man  mit  ©atj 
unb  ipfef^cr,  ^anirt  fie  in  @i  nnb  geriebener  ©emmei  nnb  garnirt 
bie  9iüben  bamit. 

693.  SBciße  ÜUibcn  mit  §cdjt. 

®ie  9iuben  merben  mie  in  9?r.  691  in  ©d)eiben  gefd)nitten,  in 
beißem  SBaß'er  gema)d)en,  mit  iBouillon,  ißutter  unb  ©atj  gar  ge= 
fod)t  unb  bon  ber  Srül)e  mit  9BeißmebI  eine  ©auce  gemad)t,  morin 
man  bie  9inben  I)eiß  merben  läßt.  SDann  fd)neibet  man  einen  §ed)t 
bpn  3 iPfunb  and  §aut  unb  ©röten,  fod)t  bie  eine  §äifte  in  SBaffer 
unb  ©aij,  einer  imb  ©emmrj  gar,  jerpfiüdt  fie  in  fleine 

©tüde,  and  benen  man  bie  nod)  bor{)anbenen  ©röten  entfernt  unb 
mifd)t  fie  bel)utfam  unter  bie  9?üben.  ®ie  anbere  §öffte  bed  ,^ed)td 
fd)neibet  man  in  bci'jförmige  ©tüde,  beftreut  biefe  mit  ißfeffer  unb 
©aij,  panirt  fie  in  ©i  nnb  geriebener  ©emmel,  bratet  fie  in  33ntter 
, bon  beiben  ©eiten  braun  nnb  garnirt  bamit  bie  angerid)teten  fRüben. 

694.  äöcißc  9iiibcit  mit  SWaroitcii. 

9Jian  fod)t  bie  9füben  braun  mie  in  9Zr.  690,  befreit  1 ipfitnb 
äJiaronen  bon  beiben  ©d)aien,  fod)t  fie  in  f>ud  ober  SoniUon  mit 
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33uttev,  3it(fer  unb  icetd)  unb  fuv3  ein  unb  mifd^t  fie  unter 
bie  $Äüben.  *) 

695.  5Baffcrriiücit. 

®te  abgefd)ölten  SBafferrüben  [cJ^neibet  man  in  @d)eiben  ober 
©treifen,  btandjivt  fie  in  fod)cnbem  2Baffev,  fod)t  fie  mit  fetter 
^ammel=  ober  9?inbdbriU)e  meid)  nnb  beenbet  fie  mie  bie  ^Xettomer 
9?itben.  9)?an  fann  fie  and)  mit  gefd)älten,  in  Sßaffer  nnb  ©alj 
abget'od)ten  5?artoffeIn  oermifd)en  unb  mit  bem  gteifd)  jufammen 
anric^ten. 

696.  S?oI)lcnbü 

®ie  5lof)Irabi  merben  gefd)ätt,  in  ©d)eiben  gefd)uitten,  mobei 
man  bie  ftörfrigen  jnritcf  tö§t,  bland)irt  unb  in  fetter  33oninon  Iang= 
fam  mei(^  gefod)t.  3)ie  jarteften  grünen  33(äiter  ftreift  man  oon 
ben  9iipf)en,  fod)t  fie  in  ©atj  unb  SSaffer  meid)  nnb  !^acft  fie  fein. 
®ann  gie§t  man  bie  Srül)e  Oon  ben  ^o!^Irabi  ab,  fod)t  fie  mit 
2Beißmel)t  nnb  etmad  ju  einer  feimigen  ©auce  ein,  oer- 

mifd)t  biefe  mit  bem  ilol)trabi  nnb  ben  gel)adten  Slättern  unb  läßt 
Sltted  3ufammen  auf  getinbem  g^eucr  gut  burd)fod)en.  SDlan  fann 
nod)  in  2ßaffer  unb  ©al3  abgefodfte  gefd)äfte  Kartoffeln  !^in3ufügen 
unb  giebt  bad  gefod)te  9tinb=  ober  ^ammeff(eifd)  ba3u.  3)ie  S3e= 
reitung  ber  3ur  ©arnitur  oermenbeten  Kohlrabi  ift  ©eite  159 
befd)rieben. 

697.  Kobltiibcn  (SBrufcn).  ^ i 

®ie  Kohlrüben  merben  gefd)ält,  in  ©d)eiben  ober  ©treifen  ge=  i 
fd)uitten  unb  mie  bie  SBafferrnben  bereitet.  5D7an  giebt  fie  mit 
§ammel=  ober'9^inbf(eifd)  ober  and)  mit  ©d)meine=  ober  9finber* 
f)öfetfteifd)  nnb  fod)t  bann  bie  KoI)trüben  mit  etmaö  ißöfetbrüße  nnb  , 
SBaffer  meid),  mad)t  bie  iörüße  mit  2Beißmel)t  feimig,  fügt  geftoßenen 
ißfeffer,  bie  Kol)Irüben  unb  abgefod)te  Kartoffeln  I)in3it  unb  läßt 
9llle?  3nfammen  burd)fod)cn. 

*)  SBemi  mau  bic  Stäben,  mie  eS  oft  gefrf)iebt,  ben  3lbenb  toovber  bi'fet, 
fo  bebedt  man  fte  mit  einem  angefeud)teten  Sud),  ober  man  läßt  ein  SJteffer 
mit  ber  Klinge  barin  liegen,  mobnrd»  man  baS  @cbmar3merben  ber  Stäben 
toerl)inbert. 


i 
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698.  9{ofcitfoI)L 

®ie  etnaelncn  9Jofenfol)(fnoö))en  ».'erben  non  ben  tofen  23(ättevn 
Befreit,  gen?afd)en  imb  in  SBaffer  unb  ©alj  rafd)  meid)  gefod)t,  fo 
baß  fie  red)t  grün  BleiBen.  ®ann  todjt  man  mit  2Beißntel)I  unb 
guter  Souidon  ein  menig  ©auce  unb  fd)U'euft  ben  bainit,  fo 
toie  mit  einem  ©tüd  Sutter,  i|3feffer  unb  ©atj  burd).  ©tatt  ber 
58ouinon  = ©auce  tann  man  and)  ein  menig  23ntter  = ©auce  nermen* 
ben.  SO^an  garnirt  ben  mit  ^ammeWIotelettd,  mit  ©anciSd)en, 
Grdnadins  U.  f.  U). 

699.  2BicfinfltoI)l. 

Um  benfetBen  auf  Bürgertidje  Irt  31t  Bereiten,  fd)neibet  man 
bie  i?cl^Ifö))fe  nad)  Sefeitigimg  ber  äußeren  grünen  33tätter  in 
4 SBeite,  entfernt  bie  ©trünte,  mäfd)t  il)it  unb  Btand)irt  it)U  etma 
äe{)n  9}?innten  in  Söaffer  nnb  ©»(3.  ®ann  gießt  man  il)n  ab, 
fd)neibet  il)n  ein  ).'aarmat  mit  bem  SDJeffer  burd),  fod)t  it)U  mit  fetter 
.*pammel=  ober  SUnbgBrü’^e  nnb  bem  nöt'^igen  ©at3  meid),  tl)ut 
etmad  2Beiß=  ober  93rannmef)I  ba3u,  läßt  ben  ^ol)I  neBft  geftoßenem 
iPfeffer  unb  9)htdfatnuß  gut  bamit  bnrd)fod)en  unb  gieBt  il)n  mit 
aBgefd)ätten  nnb  in  SBaffer  unb  ©0(3  aBgefod)ten  Kartoffeln  über 
bad  gefod)te  9Unb=  ober  .^ammetfleifd).  — ©ne  anbere  2lrt,  ben  Kol)t 
3u  Bereiten,  BefteBt  barin,  baß  man  and  ben  in  53iertet  gefd)uittenen 
Kol)tföBfen  bie  ©trünfe  Beraud  fd)iieibet,  bod)  fo,  baß  bie  33tätter 
3nfammenBaIten,  ben  KoBI  Btand)irt,  abtropfen  läßt  nnb  jebeS  ©tüd 
mit  ber  ^anb  311  einer  tänglid)en  9ioÜe  (man  nennt  biefe  9?oIten 
^onpiettd)  formt.  ®iefe  legt  man  bid)t  neben  einanber  in  eine 
Kafferode,  Beftrent  fie  mit  ©0(3  nnb  Pfeffer,  gießt  fo  niel  fette 
53onidon  barüBer,  baß  ber  KoBI  babon  Bebedt  ift,  fügt  nod)  eine 
mit  9?etfen  gefpidte  3mieBeI  Bin3it  nnb  läßt  iBn  gut  3ugebedt  auf 
.getinbem  fjeuer  langfam  meid)  nnb  fnr3  einfod)en.  Seim  9lnrid)ten 
nimmt  man  ben  KoBl  eiii3etn  Bcrau?,  rid)tet  iBn  auf  einer  rnnben 
©d)üffet  an,  garnirt  iBn  mit  gtacirtem  ^ammelfarree,  gefd)jnorten 
(Snten,  f^afanen  ober  9reBBüBnern  unb  maöfirt  iBn  mit  einer  fei= 
migen  Braunen  ©ance,  in  ber  man  ben  g^onb  beö  ©eflügetd  mit 
eingefod)t  Bat. 
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700,  i^ai’civtcu  SBirfiiinfof)!. 

9Wan  entfernt  non  grof^en  9Btrfingfolj[tcf>fen  bie  äußeren  grünen 
Stätter,  6rid)t  bann  bie  getben  53tätter  ein5etn  ab,  fd)neibet  bie  9^tpßen 
l^erand,  n.täfd)t  bie  Ifobibtätter  unb  btand)irt  fic  in  2öaf[er  nnb  ©atj. 
©inb  biefetben  auf  einem  ®urdjfd)tag  rein  abgctropft,  bann  tegt  man 
auf  einem  reinen  Snd^e  3 bid  4 ß'id^lbtätter  über  einanber,  beftreut  fie 
mit  ©atj  nnb  geftcßenem  Pfeffer  nnb  legt  mitten  auf  baä  oberfte  ^tatt 
eine  fingerbicfe,  anbert^atb  3^^  f^arceroCte,  bie  man  non  fatb= 
fleifd)farce  (fielje  97.r.  24)  mit  SDTelft  auögeroKt  tjat,  nnb  fd)tägt  bie 
Blätter  non  alten  ©eiten  über,  fo-  baß  bie  garce  fcft  eingefditoffen 
ift.  ,*pat  man  alte  H'oBtbtätter  farcirt,  fo  rangirt  man  fie  bid)t  neben 
einanber  in  eine  mit  bünnen  ©ßedbarben  aufgelegte  ^tafferolle, 
gie{3t  fette  tBonidon  barüber,  tl^nt  eine  mit  9?elfen  gefpidte  ^b^iebel 
bajit  unb  läßt  bcn  ilopl  gut  jngebedt  in  einer  ©tunbe  meid)  unb 
fnrj  einbünften.  ®ann  ridjtet  man  bie  Ä'oljlftüde  an,  garnirt  fie 
mie  in  ber  norigen  9?nmmer  unb  maffirt  fie  mit  berfelben  ©ance. 
9J?an  fann  fie  and)  alö  Garnitur  jur  gefd)iuorten  .^ammelfeule  ober 
9iinberfd)manjftüd  nermenben. 

701.  aöcipobl. 

9?ad)bent  ber  SBeißfopl  mie  ber  SBirfingfopt  in  Dir.  699  Lmr= 
bereitet  ift,  läßt  man  iljn  nad)  bem  S3land)iren  rein  abtropfen,  tput 
ibn  mit  ©al^,  ^Pfeffer  nnb  gereinigtem  ilümmel  in  eine  ^hrfferolle 
unb  läßt  il)n  mit  fetter  öammel=  ober  9äubfbrübe  in  VA  bif 
2 ©tunben  langfam  meid)  focpen.  ®anu  tl)ut  mau  ettvaf  in  Sut= 
ter  meiß  gefd)mij?tef  9)?el)l  baju,  fod)t  ben  Sfopl  bamit  feimig,  ber= 
mifd)t  it)u  uad)  SSelieben  mit  gefd)älteu  unb  in  SBaffer  unb  ©alj 
meid)  gefod)ten  5?artoffeln  unb  giebt  baf  gefod)te  v^ammel=  ober 
9iinbfleifd)  basu.  Um  ben  £ol)l  in  9?oiIen  ju  formen,  oerfäl)rt  man 
mie  in  9h'.  699,  fügt  aber  beim  tod)en  ein  menig  geftoßenen  tüm= 
met  bin^u  unb  giebt  bie  ijSoupiettf  mit  berfelben  ©ance  unb  Garnitur. 

702.  5-avcirtcu  Sföcijjfol)!. 

2)7an  bereitet  il)n  mie  ben  fareirten  2Birfingfol)t,  bod)  fann  mau 
beim  Äod)en  nad)  ^Belieben  ein  menig  gau3en  ober  geftoßenen 
mel  binjufügeu. 
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703.  SüutOal  üon  Sci|fo{)I  mit  9ict§  (nitf  uiinanfdjc  5trt). 

9?ad)bem  mein  bte  S3Iätter  ton  großen  2Beißfo:^Ifö)jfen  abge= 
brocken  unb  oon  ben  befr-eit  Ijat,  [d)id)tet  man  fte  mit  ©atj 

in  einen  irbenen  9?abf  ober  ein  i^öfserneS  g^äßeben  nnb  läßt  fie  an 
einem  mannen  Ort  faner  merben,  mojn  8—10  Sage  erforberüd) 
finb.  !Dann  fod)t  man  einen  gembbnlid)en  ©auerfobl  in  Söaffer 
mit  ©d)meine=  ober  ©änfefd^malj  meid)  nnb  läßt  i^n  auf  einem 
®nrd)fd)Iag  gut  abtropfen.  hierauf  (egt  man  3mei  Oon  ben  faner 
gemorbenen  2öeißfo()(b(ättern  über  einanber  auf  ein  Ond),  tl)nt 
etmaS  gefod)ten  ©anerfo()(  nnb  ein  menig  nad)  d2v.  514  bereitetet 
33ratmnrßßeifd)  barauf  unb  rodt  bie  5?ol)(b(ätter  jn  einer  9ioI(e 
jufammen.  ^at  man  auf  biefe  2(rt  bie  nötbige  3(it3ab(  Ä'ob(b(ätter 
farcirt,  fo  fod)t  man  b(and)irten  9?eit  in  5ßonilIon  mit  @a(3  nnb 
33ntter  red)t  (ernig  meid),  [d)miert  eine  glatte  9Jtel)(fbeifenform  bief 
mit  33utter  ant,  (egt  auf  ben  S?oben  eine  Sage  farcirten  ^'o()(,  bann 
eine  Sage  9ieit,  bann  mieber  ^ob(  nnb  3ii(e§t  9?eit,  bebedt  bie 
obere  ©eite  mit  ©pedbarben  nnb  (aßt  bie  Siimbat  1 — 1%  ©tnnben 
au  bain-marie  im  Ofen  baden.  9?ad)  S3er(anf  biefer  fümst 
man  fie  auf  eine  runbe  ©d)üffe(,  entfernt  mit  einem  reinen  Oueb 
bie  abgetaufene  g'^iffigfeit,  maSfirt  bie  Oimba(  mit  einer  fräfti= 
gen  braunen  ©ance  unb  garnirt  fie  ringtnm  mit  in  ©tüde  gef(bnit= 
tenen  gefd)morten  ßnten  ober  9teb()ül)nern. 

9J?an  fann  ben  2Beißfo()(  am^  mie  ben  ä5irfingfo()(  in  9?r.  700 
farciren  unb  bann  mit  bem  9teit  fdbid)tmeife  in  eine  mit  33ntter 
outgefd)mierte  3^orm  fü((en  unb  bann  mie  oben  toeiter  beenben. 
(Stma  16  ©tüd  5(oi)(=93ouf>iettt  (ffioKen)  nnb  % ‘ipfunb  9Jei§  reid)en  31t 
einer  gorm  für  8 bit  10  -ßerfonen  aut. 

704.  9iot()fo()(. 

, 907an  brid)t  3imäd)ft  bie  äußeren  33(ätter  oon  bem  9i'ott)fo()(, 

febneibet  i(>n  in  53ierte(,  mäfd)t  i()it,  entfernt  bie  ©trünfe  nnb  fd)ueibet 
ibn  bann  in  gan3  feine  f^äben.  ®ann  t()ut  man  ben  9^ot()^•D()(  in 
einen  irbenen  ©d)mortof)f  ober  Stieget,  fügt  % fpfunb  ©d)meine= 
fd)ma(3,  unb  ein  paar  Staffenföbfc  SSaffer  ()iii3n,  (äßt  i()n  gut 
3ugebedt  I)a(b  gar  fod)en,  gießt  bann  fod)enben  SBeineffig  unb  ein 
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03Iai?  9iot^\uein  bajii  unb  täf?t  ben  bamit  toIIenbS  ti'eid),  bod) 
itid)t  entjli'et  fod)eu.  9htn  bevriU)!'!  man  ein  mentß  SBeißmelji  nnb 
3udev  bamit,  läßt  iljn  bavin  anf  gefinbem  f^cnev  gnt  biird)fd)moven 
itnb  ncnni[d)t  il)n  nad)  33eüeben  mit  etmad  ?(epfetmnö.  iDev  fo  be= 
reitete  mnß  einen  [üßfauven  ®efd)maef  l)aben  nnb  fann  et)er  , 
ein  menig  Ijart,  a(d  jn  meid)  [ein.  — 97ad)  einer  anberen  3trt  bereitet 
man  ben  0Jotl)fol)t  nur  faner  nnb  mifd)t  bann  ein  menig  iiümmef 
baju.  ?D7an  garnirt  il)n  mit  ©d)meine  = (5otetett8,  ©anci§d)en  ober 
iBratmurft,  ober  giebt  il)n  jum  ^pafen=,  @änfe=  ober  Entenbraten, 
mtd)  mot)t  511  33ierfif d)eu.  3htd)  fann  man  il)n  mit  5febfefn  gar= 
niren,  bie  man  gefd)ält,  in  ^äfften  gefd)nitten,  oon  ben  llern'^äufern 
befreit  nnb  in  SBein  mit  3uder  nnb  etmad  33ntter  gar  gebünftet  baf- 

705.  Söairifd)  ivrniit. 

•0?an  fd)neibet  2Beißfol)f  in  feine  f?äben,  läßt  it)n  mit  in  2öür= 
fei  gefd)nittenem  nnb  gelb  gebratenem  ©f.'ed  mit  SBaffer  nnb  Effig 
gar  fod)cn,  beenbet  il)n,  mie  ben  3iott)fol)l  in  ber  »origen  9?nmmer 
nnb  garnirt  il)it  ebenfo. 

Um  bem  fol)l  bie  bläl)enben  93eftanbtl)eile  31t  entjieben,  fann 
man  il)n  erft  in  Sßaffer  bland)iren,  bod)  oerliert  ber  f)iotl)fol)l  ba=  | 
burd)  feine  f^arbe.  i 

706.  Snncrfol)!.  ' 

®er  ©anerfol)l  mirb  leid)t  anggepreßt  nnb  nur,  menn  er  ju  | 
faner  märe,  gemafd)en,  in  einer  gnt  oersinnten  fafferode  ober  in  j 
einem  irbenen  ©d)Utortopf  mit  fo  »iel  SBaffer,  baß  er  baoon  bebedt  | 
ift,  mit  ©d)meine=  ober  ®änfefd)mal3  nnb  einer  ßmiebel  in  3 big 
4 ©tunben  langfam  meid)  gefod)t.  ®ann  fd)miljt  man  etmag  5D?el)l 
in  33ntter  meiß,  rül)rt  eg  an  ben  ©auerfol)l,  ang  bem  man  bie  . . 
3miebel  beranggenommen,  gießt,  menn  ber  3lol)l  31t  fnr3  eingefod)t 
ift,  ein  ©lag  SBein  ba3n  nnb  läßt  il)n  nod)  einige  3eit  langfam 
fd)moren.  -3e  nad)  @efd)mad  fann  man  ben  3?ol)l  mit 
3lepfelnutg  »erfüßen.  Eine  ,*panptbebingnng  iß  eg,  baß  er  3mar 
faftig,  aber  nid)t  31t  flitffig  fei,  and)  barf  bag  f^^ett  nid)t  f)er»or-= 
treten.  ©efd)iel)t  bieg,  fo  füllt  man  eg  fo  »icl  alg  möglid)  mit 
einem  Söffet  ab  nnb  binbet  ben  ilobl  burd)  etmag  5llarmel)t  oon  i 
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9?eitem.  2Benn  man  ein  ©tücf  mageren  0d)infen  ober  ©^)ecf  in 
bem  ©auerfcljt  gar  fod)t,  fo  mtrb  ber  ®efd)macf  beffelben  Bebentenb 
gel)oben.  ^^affenbe  SSedagen  finb  i^afenbraten,  ade  Hrten  äBürfte, 
geladene  gi[d)fdet§,  ^tfd)ccte(ett§  nnb  faft  anfgefd)nittener  ©d^infen, 
9?and)f(eifd)  n.  f.  m. 

S)ie  Sereitnng  be§  ^afanen  mit  ©anerfoI)t  ift  in  97r.  643 
be[d)rieben. 

707.  ©QitcrfoI)l  mit  S-ifdjrnomit  (fbr.  Otagnb). 

(Sinen  §sd)t  non  2 — 3 ^fnnb  fd)neibet  man  onS 

^ant  nnb  ©röten  nnb  in  fteine  rnnbe  ©tiide  non  ber  ®rö§e  eines 
2rd)tgrofd)enftüdS,  fd)mi^t  biefe  in  S3ntter  mit  ©atj  nnb  ©itronen= 
faft  gar,  bereitet  non  bem  g^ifd)abgang  nad)  9?r.  28  eine  feine  f^arce 
nnb  f'ot^t  ans  biefer  fteine  rnnbe  ober  lange  ^tö^e.  ©in  I^atb 
©d)od  Greife  fod)t  man  in  Söaffer  mit  ©atj,  ißeterfitie  nnb  einer 
3tniebet  gar,  brid}t  bie  ©djlnönje  baoon  anS  nnb  bereitet  mit  ben 
©d)aten  nad)  9h'.  19  eine  llrebSbntter.  ®aS  f^ifd)geri^|)e  t)at  man 
in3iüifd)en  mit  guter  iöouiCton  anSgefod)t  nnb  Oon  biefer  Srü^e  eine 
©ance  nac^  9fr.  198  bereitet,  in  metd)er  man  bie  ÄrebSbntter  oer= 
riU)rt.  jDann  mifd)t  man  ben  ^ifd),  bie  gifd)fto^e  nnb  bie  £'rebS= 
fc^mönje  baju,  tö§t  baS  9fagont  gut  l)ei§  merben  nnb  tt)ut  eS  in 
bie  9Jhtte  beS  angerid)teten  ©auerfo'^tS,  ben  man  mie  in  ber  oorigen 
9?ummer,  ol)ne  it)n  füf^  ju  mad)en,  bereitet  t)at.  S)er  ©auerfol^t 
mirb  bann  mit  geladenen  f^ifd)fitetS  garnirt. 

/ 

708.  (Saiicriobl  mit  Slnftcrn. 

SDfan  befi'eit  etroa  50  2tuftern  oon  ben  33örten,  mad)t  fie  mit 
etmaS  ©itronenfaft  nnb  Söeißmein  fteif,  bereitet  eine  Stufterfance 
nac^  9h.  200,  lö^t  bie  2lnftern  barin  nur  l)ei§  merben  nnb  rid)tet 
fie  in  ber  9)?itte  beS  ©anerfot)tS  an,  ben  man  mit  SBei^mein  ober 
X oud)  mol)t  mit  ©l)ampagner,  mie  in  9tr.  706,  fertig  gemad^t  l)at. 

709.  Sniicrfotd  mit  fnurcr  ©abiic. 

C>at  man  ben  ©auerfot)!  mie  gemöl)ntid)  gar  gefod)t,  fo  fd)nei= 
bet  man  einige  ^miebetn  in  ©d)eiben,  fd)mil^t  fie  in  23utter  meifj 
nnb  meid),  fügt  einen  Söffet  9JfeI)I  nnb  ‘A  Quart  fanre  ©al)ne 
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bajit,  [treidit  biefe  ©aitce  buvd)  ein  ©ieb  unb  nermi[d)t  fte  mit  beni 
gut  abgetro^ften  ©auerfol)!,  ben  mau  mit  gebadenen  ©tinten,  gifd)= 
fitetd,  fVifd)U)ürften  u.  f.  m.  garnivt. 

710.  ©riiitfobt. 

®er[etbe  mirb  beriefen,  bon  ben  ©tielen  abgeftreift,  einige 
9J?aIe  in  taltem  SBaffev  gemafd^en,  in  3Baffev  mit  ©alj  bland}irt 
unb,  nac^bem  er  rein  auSgepref^t  ift,  fein  geljadt.  ®ann  fel3t  man 
il)n  mit  ©djmalj,  ©alj,  einem  ©tüdd)en  ^Butter  nnb  mit  f^Ieifdb« 
ober  f|3ö!elfleifd)brübe,  meld^e  nid)t  ju  faltig  fein  barf,  jnm  f^euer, 
lä^t  ibn  langfam  meid)  nnb  fnrj  einfod)en,  tl)ut  ein  menig  3Bei§= 
mel)I  baju,  um  il)u  feimig  311  mad)en  nnb  rid)tet  ibn  mit  ©d)meine= 
ober  ©änfepotetfleifc^,  magerem  gefod)ten  ©b^d,  S3ratmurft  ober 
©ancidd)en  an.  507an  fann  and)  Heine  rnnbe  Kartoffeln  in  SBaffer 
abfod)en,  bann  abfd)älen,  in  53ntter  fd)ön  braun  braten  unb  ben 
Kol)I  bamit  garniren. 

711.  2niincr  ®riiiifoI)I  mit  Kaftanicu. 

9Zad)bem  ber  ©rünfol^I  beriefen,  bon  ben  ©trünfen  abgeftreift, 
gemafd)en  unb  in  Iod)enbem  SBaffer  bland)irt  ift,  giefft  man  il^n 
ouf  einen  ®urd)fd)Iag,  fpült  il)n  mit  faltem  SBaffer  ab,  fjreßt  il)n 
and  unb  fod)t  ibn  mit  3^teifd)brül)e,  ©d)mal3  ober  33ntter,  ©al3  nnb 
einem  ©tüdd)en  i^^eid).  ®ie  abgegoffene  Kot)IbrüI)e  fod)t 

man  mit  SBei^mel)!  311  einer  feimigen  ©ance  ein,  bermifd)t  fie  be= 
bntfam  mit  bem  KoI)I  nnb  läfft  biefen  auf  langfmnem  f^ener  nod) 
einige  32^1  fd)inoren.  ®ann  rid)tet  man  ben  KoI)I  an,  tt)iit  glacirte 
Kaftanien,  bie  man  nad)  97r.  328  bereitet,  in  bie  9D7itte  nnb  garnirt 
ben  Kol)!  mit  3Janerfd)en  ober  f^ranffurter  SBürften,  mit  Sratmnrft, 
©aucidd)en,  ©cbinfen,  ©bidgang,  97inber3iinge  u.  f.  m.  ülJan  fann 
ben  KoI)I  and)  mit  Kalbannenbrül)e  fod)en,  bie  Heineren  Kalbanneits 
ftüde  barunter  mifd)en  nnb  il)n  mit  ben  gröj3eren  ©tüden  garniren, 
bie  man  in  (Si  unb  ©emmel  panirt  nnb  in  SSutter  oon  beiben 
©eiten  gelb  gebraten  I)at. 

712.  SbtiHcnfoIiI. 

(Sr  mirb  entmeber  mie  ber  ®rünfoI)I  in  ber  oorigen  9?ummer 
ober  mie  ber  ©pinat  in  97r.  676  bereitet  unb  ebenfo  garnirt. 


713.  ©cmifcfjtcö  ©cmiifc  (Macedoin,  ajittgeboan). 

®ie3  ®ertd)t  H'irb  auS  bevfd)iebcncn  ©emüfen,  li)ie:  9JicI)r= 
täten,  ©patgel,  93üimenfopI,  grünen  23o(;nen,  grünen  (Srbfen  ober 
®nr!en  jnfammengefefjt.  ®te  inngen  ?[Rol;rrüten  pn^t  man  fo  loie 
fie  finb,  ältere  ftid)t  man  jn  Keinen  ©äidd)en  and  nnb  fod)t  fie  mit 
Bouillon,  S3utter,  3w^^er  nnb  ©a(3  meid)  nnb  red)t  fnrj  ein.  ®en 
gepn^ten  ©pargel  fd)neibet  man  in  joHIange  ©tüde  nnb  fod)t  il)n 
in  SBaffer  nnb  ©atj  meid);  etenfo  ben  in  !(eine  9?ofen  getl)eitten 
33tnmenfo()t.  ®ie  grünen  S3ol)nen  fd)neibet  man  in  fd)räge 
S3ierecfe  nnb  foc^t  fie,  fo  mie  bie  anSgepaWten  grünen  Srtfen,  in 
oietem  Söaffer  nnb  ©alj  meid),  ater  red)t  grün.  3)ie  ©nrten 
fd)neibet  man,  nad)bem  man  fie  gefd)ätt  nnb  oon  ben  fernen  befreit, 
in  fteine  runbe  ©d)eiten,  täfd  fie  gefatjen  eine  ©tnnbe  ftel)en,  trocf= 
net  fie  auf  einem  Sind)  at  nnb  tratet  fie  in  geftärter  33ntter  fd)ön 
gelt,  ©at  man  ade  ©emüfe  tcenbet,  fo  läßt  man  fie  gut  attropfen, 
bereitet  mit  bem  ©pargel=  nnb  ^(umenfoI)tmaffer  nad)  231  eine 
bicfe  Sntter  = ©ance,  ober  fod)t  mit  SBeißmel)!  nnb  guter  iSoniUon 
eine  feimige  ©auce,  bie  man  mit  einigen  ©getben  at3iel)t  nnb  bnr(^ 
ein  iXud)  preßt.  51?nn  fd)menft  man  bie  ©ernüfe  mit  ber  ©auce, 
einem  ©tüd  33utter  nnb  etmad  bet)utfam  burd),  rid)tet  fie 

an  nnb  garnirt  fie  mit  ®otetctt§,  gebratener  ober  glacirter  £altd= 
mi(d),  Samm^Senbrond,  getadenen  ©ü!)nern,  Ometettd,  armen  9?it» 
tern  u.,f.  m.  9JJan  barf  nur  menig  ©ance  nel)men,  bamit  bie  oer= 
fd)iebenen  garten  ber  ©emüfe  beuttid)  peroortreten. 

714.  Chartreuse  (fpr.  @d)artrötf’). 

/ 

jDiefe  3iertid)e  ©d)üffel  mirb,  fe  nad)bem  fie  31:111  ©ntree  ober 
aid  ©einüfe  oermcnbet  mirb,  oerfd)ieben  bereitet,  inbem  man  fie 
aus  aÜen  2(rteii  oon  ©emüfcn  3ufammcnfel^t.  (Sin  fd)onere8  2ln= 
fepen  erpätt  fie,  menn  man  nur  2 ober  3 ©cmüfe  oon  oerfd)iebener 
garte  batei  tenupt,  3.  33.  ©pargei  nnb  SKoprrüten,  ober  ©pargel 
nnb  33opnen,  ober  and)  ©pargct,  2Äoprrüten  nnb  iöopncn,  ober 
grüne  (Srtfen  n.  f.  m.  2)ie  33ereitnngöart  ift  foigenbe:  ®cn  ge= 
puptcn  ©parget  fd)iieibct  man  in  3DlIiangc  ©tüde,  fod)t  ipn  in 
SBaffer  nnb  ©al3  meid),  ftid)t  bie  SWoprrüten  mit  einem  ®emüfe<= 
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3lu8fted)ev  511  eBcufc  langen  ©äu(d)en  nnb  inad)t  fie  in  53ouiaon 
mit  33uttev,  ßndev  nnb  ©atj  gav.  3)ann  ftveid)t  man  eine  rnnbe 
glatte  5D7el)tfvei[enform  bid  mit  ^öntter  au§,  trodnet  bie  ©entufe 
anf  einem  Snd)  rein  ab,  ftettt  anf  ben  ^oben  ber  gönn  bid)t  an 
ben  9ianb  niev  ©bargelftiirfe  anfred)t  neben  einanbev,  neben  biefe 
oier  9)io'^rrübenftüde,  bann  mieber  oier  nnb  fo  fort, 

bid  man  ringd  um  ben  9fanb  eine  9feil)e  rotl)cr  nnb  meiner  taro’d 
gebitbet  t)at.  hierauf  ftedt  man  anf  bie  erften  oier  ©pargelftiide 
nier  9)tobrrübenftitcfe,  neben  biefe  oier  ©bargetftüde  nnb  fährt  in 
biefer  Sßeife  fort,  bid  man  ben  9Janb  Oodftänbig  mit  jloeifarbigen 
^aro’d  audgetegt  bat.  3)en  23oben  ber  gornt  fann  man  nun  glei(^= 
fadd  mit  ^aro’d  ober  einer  beliebigen,  and  SJJobrrnben 

gebitbeten,  ißerjiernng  andtegen,  ober  and)  frei  taffen,  um,  loenn  bie 
Chartreuse  geftür3t  ift,  oon  ^tnf^en  eine  ^Berjiernng  baranf  ju  tegen. 
hierauf  beftreid)t  man  fomol)t  ben  ißoben  mie  ben  9ianb  ber  gönn 
fingerbid  mit  einer  nad)  9?r.  24  bereiteten  jiemtid)  feften  £atbfteif(^' 
farce,  ol)ne  bie  @emüfe  babei  511  oerrüden,  füdt,  loenn  bie  Char- 
treuse jnm  ©ntree  (fpr.  Stngbtrel))  beftimmt  ift,  in  bie  leere  9D7itte 
ein  ©atmi  oon  9iebbül)nern,  ein  gricaffee  oon  Xauben,  ober  ein 
(Smincce  (fpr.  (Smängb^et))  oon  Rammet,  muß  aber  bie  bajn  ge= 
hörige  ©auce  fo  bid  mie  mögtid)  einfod)en.  9fnn  ftreid)t  man  über 
bie  güttung  eine  fingerbide  garcetage,  bebedt  biefe  mit  einem  run-= 
ben  33utterbabier  nnb  täf3t  bie  gönn  eine  ©tnnbe  im  baiu-marie 
fod)en.  ®ann  fet)rt  man  fie  einen  Stngenbtid  auf  einen  ißtat= 
fonb  um,  tagt  bad  gett  nnb  bie  gtüffigfeit  abtrobfen  nnb  ftürjt  fie 
bann  auf  eine  rnnbe  ©d)üffet.  gef3t  fegt  man  auf  bie  obere  ©eite 
ber  Chartreuse  eilten  tranj  oon  rnnb  andgeftod)enen  93fobrrüben 
nnb  SBafferrüben  nnb  undränjt  ben  gnf^  berfetben  mit  red)t  grünen 

b'ig.  6H. 
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S^CcfenfoIjIföpfen.  90ian  ijiebt  eine  gute  bvaiine  ©aiice  ej-tvci  bajit, 
in  toeld^er  man  etmaS  ©einüfe^gflenj  (barnnter  i^erfteljt  man  23tntiIIon, 
in  ber  man  nerfd)iebenartige  ©emüfe  anSgetod)t  I)at)  mit  i'erfcd)t 
tjat.  -Sft  bie  Chartreuse  jnm  ©emüfe  beftimmt,  [o  füllt  man  fie 
innen  mit  nad)  -)?v.  69t)  bereitetem  iffiivfinglcbl  ober  and)  mit  red)t 
bid  eingefod)teu  gnbioien,  läßt  fie  eine  halbe  ©tnnbe  an  bain-marie 
5iel)en,  ftnr,^t  fie,  nmfränjt  ben  f^nß  mit  ©emmel=Sotelettd,  gefd)inor= 
ten  (Snten  ober  9Md)ül)nern  nnb  giebt  eine  ©ance  mie  oben  bajn. 

715.  Kartoffeln  in  ber  Sdjalc. 

®ie  Kartoffeln  merben  rein  gemafd)en,  mit  faltem  SSiiaffer  anf= 
gefegt  unb  fo  lange  gefod)t,  bio  eine  l)erandgenommene  nnb  bnrd)= 
gefd)nittene  Kartoffel  meid)  ift.  ®ie  bajn  erforberlid)e  3^'!  ift 
nad)  ber  Sahredjeit  oerfd)ieben,  inbem  bie  Kartoffeln  im  ©ommer 
oft  in  einigen  937innten  meid)  finb,  nnb  fie  im  SBinter  nnb  0^rül)= 
jal)r  '/i  ©tnnbe  nnb  länger  brand)en.  92od)  beffer  merben  bie  Kar= 
toffeln,  menn  man  fie  breioiertel  gar  fod)t,  bann  rein  abgiefd  nnb 
fie  bann  feft  oerfd)loffen  int  Dfen  ober  auf  ber  9D7afd)ine  ooEenbd 
gar  bämßfen  läßt. 

716.  tßctcrfUicn^Kni'toffcIn  (ä  la  maitre  (!'h()t(‘I,  fpr.  a la  3Käl)tcr  ®()0teII). 

SD^an  fd)ält  bie  Kartoffeln,  fd)ueibet  fie  in  ©d)eiben  ober  S3ier= 
tel,  ober  giebt  ißnen  eine  runbe  lod)t  fie  in  SSaffer  mit  ©alj 
gar,  gießt  fie  rein  ab  unb  oermifd)t  fie  mit  nad)ftel)enber  ©auce. 
®ebadte  i]3eterfilie  nnb  ©d)nittlaud),  ober  ftatt  beffen  feingel)acfte 
3miebeln  fd)miljt  man  einen  2lngenblid  in  S3ntter  ober  33ouillon= 
fett,  tl)ut  einen  Söffel  9Jiel)l  bajn,  rührt  e§  mit  91inbfleifd)brül)e 
flar,  lä^t  bie  ©auce  mit  etmad  ipfeffer  unb  SJindfatnnf?  feimig 
!od)en  unb  fd)menft  bie  Kartoffeln  bamit  bnrd),  inbem  ifian  nod) 
etmad  frifche  Sntter  l)injnfügen  fann. 

717.  ibKtcrfilicn=KartoffcIu  auf  eine  ntibcre  'ilrt. 

3)ie  Kartoffeln  merben  in  ber  ©d)ale  meid)  gclod)t,  abgefd)ält 
unb  in  ©d)eiben  gefd)nitten.  ®anu  rül)rt  man  nad)  97r.  224  eine 
ißeterfilien=©ance  mit  ©al)iie  auf  bem  f^^cner  ab,  tl)nt  ^fifeffer  nnb 
Sffiudlatnuß  hin^u  nnb  oermifd)t  fie  mit  ben  nod)  heißen  Kartoffeln. 
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718.  Siriil^^ilnrtoffclii. 

©ieS  ®erid)t  bient  atd  ©u^pe  itnb  ®emü[e  ju  gteid)cr  ^eit. 
SD7an  [d)ätt  bajit  bie  fartoffetn,  fodjt  fie  in  SBaffer  mit  ©atj  brei= 
nievtet  gar,  gie§t  bad  9Ba[fev  ab  nnb  9iinbflei[d)brül)e  baju,  tl^ut 
gel)adte  ^^eterfitie,  etmad  Pfeffer  nnb  SliiiSfatnit^  baju,  täjit  bie 
^favtoffeln  bamit  nottenbö  gar  fod)en  nnb  rid^tet  [ie  mit  bem  !^iinb= 
fleifd)  an. 

I 

719.  '^0lt(illbifd)C  ^artoffctu  (a  la  hollandaise,  a la  boüangbbiibf’). 

99can  Bereitet  eine  l)ct(änbifd)e  ©ance  nad)  dh.  230  nnb  mifd^t 
bie  aBgefod)ten,  non  ber  ©d)ate  Befreiten  nnb  in  ©d)eiBen  ge[d)nitte= 
nen  ^artoffetn  Ijinein  nnb  fd^menft  [ie  mit  einem  ©tüd  33utter  nnb 
einer  ^unefe  'Pfeffer  burd),  bod)  bürfen  fie  nid)t  fod)en. 

720.  SaBllClt=ilnrtoffdlt  ä la  becliamolle  (ft>r.  a ta  33efdf;amett). 

3)ie  ^artoffetn  merben  rnnb  gefd^ätt  ober  mit  einem  fartoffet= 
Bot)r  andgeBot^rt  nnb  in  2Baffer  nnb  ©atj  gar  ge!od)t.  ®ann  mad)t 
man  eine  fräftige  Becliamelle-©ance  nad)  9?r.  182,  nermifd)t  fie  mit 
ettoad  ifatBfteifd)in5  nnb  täfd  bie  aBgegoffenen  Kartoffeln  bamit  nocB 
ein  22Beild)en  !od)en. 

721.  Kartoffeln  mit  9)?oftrid)=©nncc. 

9)Zan  fod)t  bie  Kartoffeln  in  ber  ©d)ale,  fd)ält  fie  aB,  fd)neibet 
fie  in  ©d)eiBen  nnb  lägt  fie  in  einer  nad)  9?r.  190  Bereiteten  9J?oft« 
rid)-©ance  l)eiji  ioerben. 

722.  ©anrc  Kartoffeln. 

i 

®ie  Kartoffeln  merben  rol)  gefd)ält,  in  ©tiide  gefd)nitten  nnb 
in-  Sßaffer  mit  ©alj  gar  gefod)t.  2Bürf(ig  ^efd)iiittener  ©ged  loirb 
mit  einer  fein  gefd)iiittenen  9^^*^  gebraten,  mit  ein  gaar 

Söffet  9}iet)l  oermifd)t  nnb  bann  mit  5teifd)Brül)e  ober  SBaffer,  mit 
(äffig,  ©alj,  ‘^.'fcffer,  etioad  3i*d‘cr  ober  ©grng  eine  bünnfeimige 
filgfaure  ©ance  gefod)t,  bie  man  mit  Brann  färBt.  3n 

biefe  ©ance  tl)ut  man  bie  Kartoffeln  nnb  täfst  fie  barin  nod)  einige 
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3eit  fod)eu.  2)7ati  giebt  bie  favtoffeln  mit  bem  gefod)ten  ^tinb* 
fletfd)  ober  mit  gefd)movtem  Rammet«  ober  ©d)meinefleil(^. 

723.  9hmt)c  gebratene  ivaitoffeln. 

9}?an  fod)t  bie  S’arteffetn  mit  ber  ©d)ate  ab,  fd)ält  fie,  formt 
fie  aüe  nmb  unb  oen  g(eid)er  ®vö^e  unb  bratet  fie  in  einer  (Sier= 
fnd)enpfanne  in  33ntter  oon  aflen  ©eiten  jn  fd)öner  getber  f^arbe, 
boeb  mnf5  man  fie  mit  ©alj  beftrenen. 

724,  9lot)  gebratene  Snrtoffeln. 

9}?an  fd)ätt  bie  il'artoffetn  rob,  breffirt  fie  runb  ober  fiid)t  fie 
mit  einem  ^artoffetbobrer  an^g,  mäfd)t  fie  nnb  trodnet  fie  auf  einem 
Sind)  rein  ab.  ®ann  täf’t  man  33ntter  in  einer  S?afferode  brann 
merben,  fd)üttet  bie  ^artoffein  binein,  Idft  fie  unter  öfterem  Um= 
fd^oenfen  oon  aden  ©eiten  brrnm  braten,  beftreut  fie  mit  ©atj  nnb 
gebraudjt  fie  atö  ©arnitur  beS  f^ieifd)ed. 

725.  (Sebratenc  Kartoffeln  auf  eine  anbere  2trt. 

3)ie  K’artoffetn  loerben  in  ber  ©d)ate  gefoebt,  gefd)ä(t,  in  ©d)ei= 
ben  gefd)iiitten  nnb  mit  feingefebnittenen  3t’^tebcin  unb  baritber  ge= 
I ftreutem  ©atj  in  23utter  unter  öfterem  llinfd)menten  fd)ön  braun 
I gebraten. 

726.  iprinjeb^  ($eringö=)KartoffeIn. 

' ' 3iJ  bö^^*en  907e§e  Kartoffeln  mäffert  man  2 iperinge  and, 

( fd^neibet  bad  S^teifd)  oon  ben  ©röten  nnb  mit  ber  ^eringdniitcb  in 
SBürfet,  löft  ‘A  ißfunb  23iitter  geib  loerben,  fd)ioii5t  ben  gering 
I unb  eine  feingefebnittene  3ioiebeI  barin,  ttjut  bie  gefod)ten,  abge* 
i fdjötten  unb  in  ©djeiben  gefd)iiittenen  Kartoffeln  bajn  unb  fd)menft 
. fie  mit  ©ata  Pfeffer  gut  burd).  2Börcn  fie  311  troden,  fo  fann 
-man  einen  Söffet  iöonitton  binangiefen. 

727.  Seniitaifo=Kartoffetit. 

©ebaefte  ißeterfitie  nnb  ©d)iiitttaiid)  ober  eine  feingebad'te  3mie* 
bet  töft  man  in  einem  guten  Sbeit  öntter  einige  Slngenbticfe  fcbmiljen, 
giebt  bie  gefod)tcn  nnb  in  ©djeiben  gefd;nittcnen  Kartoffetn  binein. 


378 


fdjmort  fie  einige  3eit  in  ber  33ntter  nnb  iegirt  fie  mit  3 ©igelben, 
bie  man  mit  etmaS  (Sffig  ftav  geriUjrt  Ijat. 

728,  tnrtoffctii. 

2)7an  fd)ält  bie  Ifavtoffetn  rolj,  [d)neibet  fie  in  bitnne  ©djeiben, 
badt  biefe  in  !^ei§ent  S3adfett  ober  ^acfbntter  311  fd^önev  f^^arbe, 
beftreut  fie  mit  ©at3  nnb  vid^tet  fie  fogteid)  an. 

72J),  StQftüffctn  ä la  Strasbourg. 

(Sine  Ijatbe  3}Je^e  i?avtoffetn  merben  abgefod)t,  abgefd)ält,  in 
egale  2Bat3en  geformt  nnb  biefe  in  bünne  ©d^eiben  gefd)iiitten.  ®ann 
ftreid)t  man  eine  rnnbe  glatte  g^orm  bid  mit  23ntter  and,  bebedt 
ben  Soben  mit  einem  rnnben  ^^a^ier,  merd)ed  man  gleid)faHd  mit 
S3ntter  beftreid)t,  fd)iieibet  einige  ^ ©d)eiben,  fd)ioi^t  fie 

in  ‘A  'ipfiinb  Sntter,  bod)  fo,  bap  fie  loeiß  bleiben,  tl;nt  3 Söffet 
ootl  2)?et}t  ba3it,  riiftrt  bied  mit  '/,  Onart  ©abne  ober  9)titd)  ftar 
nnb  fod)t  baoon  eine  fet}r  bide  ©aucc.  geringe,  bie  man  ge= 
iüäffert  bat,  fd)neibet  man  and  ben  (gräten,  b^cft  nid}t  311  fein, 
fomie  and)  etmad  gefod)ten  magern  ©dtinten  nnb  mifd)t  33eibed  nebft 
etmad  meinem  if^feffer  in  bie  ©ance.  3)ann  belegt  man  ben  5öoben 
ber  f^orm  fran3förmig  mit  ben  it'artoffetfd)eiben  nnb  3ioar  fo,  ba§ 
eine  ©cbeibe  immer  3itr  ^ätfte  über  bie  anbere  31t  liegen  fommt. 

•3ft  ber  33oben  bebedt,  fo  legt  man  anf  benfetben,  bid)t  an  ben 
9?anb  ber  f^orm,  einen  itran3  oon  1)*^^^'  über  einanber  liegenben 
ftartoffelfd)eiben,  über  biefe  Sage  eine  anbere  nnb  fo  fort,  bid  ber 
97anb  nnb  ber  iBoben  ber  f^orm  mit  i^rän3en  oon  flad)  über  einan= 
ber  liegenben  £artoffelfd)eiben  andgetegt  ift  nnb  in  ber  9}?itte  ein 
leerer  9knm  bleibt.  Dn  biefen  fd)id)tct  man  bann  eine  Sage  oon 
ben  übrigen  Ä'artoffelfd)eiben,  beftreid)t  fie  mit  ber  ©ance  nnb  be- 
ftrent  fie  mit  geriebenem  'if^armefanfäfe;  bann  fommen  toieber  Sar= 
toffeln  nnb  ©ance  nnb  fo  fort,  bid  bie  Sform  ooll  ift,  bie  man  im 
3iemlid)  l)eif?en  Ofen  '/>  — Vi  ©tnnbcn  baden  tätd  nnb  bann  auf 
eine  ©d)üffel  ftür3t.  iDlan  fann  and)  bie  Kartoffeln  unter  bie  ©ance 
mifd)en  nnb  einfad)  in  einer  2lffictte  mit  Käfe  beftrcnt  im  Ofen  511 
fd)öner  f^arbe  baden,  ©ie  toerbcn  31110  9cinberfd)morflcifd),  31t  , 

Kalbd=0^ricanbeanj:  ober  Apammelfcnlc  ald  Seigcrid)t  gegeben.  ; 
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730.  i^aitoffclu  mit  faurct  ©alinc. 

®ie  Ätartoffetn  mevben  gefod)t,  in  Scheiben  ßefd)nitten  unb  in 
ißntter  gelb  gebraten,  ©emäfferten  gering  nnb  gefoct)ten  magern 
®d)infen  fd)neibet  man  in  Sönrfet,  fo  mie  and)  einige 
bie  man  bann  in  ißutter  meid)  fc^miljt.  ®ann  (egt  man  in  eine 
mit  ißntter  andgeftric^ene  3l|[iette  eine  0d)id)t  Kartoffeln,  beftreut 
biefe  mit  ben  geljadten  gering,  ©d)infen  nnb  geriebenem 

iJ3armefanfäfe,  bann  mieber  Kartoffeln  n.  f.  m.,  bid  bie  2tffiette  boll 
ift.  .g)ierauf  quirtt  man  '/j*;Onart  fanre  ©a'^ne  mit  1 ©ßlöffet 
ooH  2)7el)t  nnb  4 (Sigetben  bnrc^,  ti^ut  ißfeffer  nnb  ©alj  nebft  ber 
bnrd)geftric^enen  ^eringdmi(d)  bajn,  gießt  bied  über  bie  Kartoffeln 
unb  läßt  fie  mit  ißarmefanfäfe  beftreut  nnb  mit  33utter  beträufelt 
im  Ofen  jn  f(^öner  g^arbe  baden. 

731.  Oitctftb^  ober  flcrtcbcnc  Kartoffeln  (Kartoffel='-Piircc). 
.^ierju  merben  bie  Kartoffeln  rolj  gefd)ält,  in  ©tüde  gefc^nitten 
unb  in  Söaffer  mit  ©alj  meic^  gelocht.  5)ann  gießt  man  fie  rein 
ab  unb  rüljrt  fie  mit  ber  9Jeibefenle  mit  9}7ild),  33utter  nnb  ©alj 
ju  einem  biden  ißrei,  bod)  muß  man  babei  fo  rafd)  mie  möglich 
berfal)ren,  bamit  bie  Kartoffeln  nic^t  fall  merben.  9)7an  fann  fie 
and)  bnrd)  ein  garce  = ©ieb  ftreidjen  unb  bann  auf  bem  f’feuer  mit 
2D7ild;,  Butter  nnb  ©al3  l)eiß  rühren.  ®ie  mel)ligen  Kartoffeln 
))affen  am  beften  baju,  inbem  mäfferige  beim  f){eiben  ober  ®ur(^= 
ft»eid)en  3dl)  merben. 

732.  Kartoffeln  mit  Stebfeln. 

9Zad)bem  man  bie  Kartoffeln  gefd)ält  nnb  in  ©tüde  gefdjnitten 
l)at,  fd)ält  man  eben  fo  oiel  meinfänerlid)e  Slefjfel,  fd^neibet  fie  in 
Viertel,  fod)t  bie  Kartoffeln  in  Söaffer  mit  ©al3  ^alb  gar, 
-gießt  fie  ab  nnb  fod)t  fie  bann  mit  ben  Slepfeln,  einem  ©tüd  Bnt= 
ter  unb  etmad  Sßaffer  unter  öfterem  Umrüljren  oollcnbd  gar.  ®ie 
Sle|)fel  nnb  Kartoffeln  müffen  3iemlid)  3crrül)rt  fein,  and)  fann  man 
nad)  Belieben  eine  feingefd)nittene  nnb  in  Butter  gefd)mit,te  3mie. 
bei  ba3it  tl)un.  Slfan  giebt  in  ber  Siegel  gcfod)ted  ober  anfgebrate* 
ned  iRinbfleifd)  ald  Beilage. 
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738.  (Sdiadcncö  iliU‘toffcl  = ^}5iircc. 

9?a(^bem  ctlua  % 9J?e^e  tartoffetn  li)ie  in  9fv.  730  gefod)t  unb 
burd)  ein  ©ieb  gefiridjen  finb,  rül^rt  man  fie  mit  12  Sott)  Butter 
unb  ein  menig  ®al)ne  auf  bem  Steuer  l)ei§,  nerbinbet  fie  mit  4 bis 
5 ©igelben  nnb  iOhiSfatnufj  nnb  vid)tet  fie  auf  einer  5Iffiette  ober 
©d)üffet  fo  ^od)  mie  mögtid)  in  f^orm  eined  3wt^crl;ute8  an.  ®ann 
ftreid)t  man  fie  glatt,  brndt  mit  'ber  3)7efferfpi^e  ober  einem  Xi)ec= 
löffetftiet  eine  bunte  S^erjierung  ein,  befü'eid^t  bie  5?artoffe(n  mit 
jerlaffener  ißntter,  bädt  fie  im  Ofen  311  fd)öner  -^arbe  nnb  giebt  fie 
31t  ©d^morfleifd),  ^ammetfenle  n.  f.  to. 

7;>4.  ilnitoffclfudjcu. 

Oiefelbe  it'artoffetmaffe  mie  in  ber  Oorigen  9?ummer  mirb  mit 
12  Sott)  23ntter,  ’A  Ouart  ©al;ne,  G bid  8 Sigetben  nnb  237uSfat= 
nuf3  oerrül^rt,  bann  bet^ntfani  mit  bem  31111:  fteifen  ©d)nee  gefd)ta= 
genen  (Simeid  oermifd)t  unb  in  einer  bid  mit  33ntter  an§geftrid)enen 
nnb  mit  geriebener  ©emmel  beftreuten  f^orm  in  V*  bis  1 ©tunbe 
im  mä^ig  I)eif3en  Ofen  gebaden.  ®ann  ftür3t  man  bie  J?artoffeIn 
auf  eine  Slffiette  unb  giebt  fie  311  großen  gteifd)ftüden  ober  and) 
31t  gan3en  f^ifd)en  atS  23eigerid)t. 

785.  Beignets  (fl'r.  Sängbjeb)  bOU  tartoffcln. 

©iebe  9Jr.  329. 

786.  ©tacirtc  9)tarmtcn  uiib  SDtaroucn^ipiircc. 

®ie  ^Bereitungsart  ift  in  9h'.  328,  ©eite  IGl  befdmieben. 

787.  SBciic  iSobitcu  mit  ißctcrfiltc. 

®ie  oerlefenen  nnb  gemafd)enen  meißen  Sol^nen  fod)t  man  in 
meid)em  Söaffer  mit  ©a(3  meid),  gießt  fie  auf  einen  Onrd)fd)tag  nnb 
täßt  fie  abtro|jfen.  ®ann  bereitet  man  mit  etmaS  SBeißmeßt,  mit  ber 
.*pammet=  ober  9iinbfteifd)brül)e  eine  feimige  ©ance,  fod)t  barin  ge= 
t;adte  'i^eterfitic  nnb  nad)  33etieben  etmaS  9)hiioran  auf,  tl)ut  bie 
33ol)nen  ba3u,  täßt  fie  mit  einer  'ißriefe  ‘i^feffer,  etmaS  33ntter  ober 
iBonittonfctt  nod)  einige  3^'^  mit  ber  ©ance  auf  tangfamem  f^euer 
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:^etß  tüerbeu  unb  giebt  [ie  mit  bem  gefod)ten  ^ammc(=  ober  9?inb= 
fletfc^  jur  SafeL 

/ 7o8,  Saute  üjci^c  5?of)itcu  mit  Sbcd. 

5D?agerer,  geväiid)erter  ©^Jed  mivb  in  Söaffer  meid)  gefod)t; 
feingel)adte  3miebetn  merben  in  Sntter  ober  gett  gelb  ge[d)miijt, 
mit  5Dlebt  nevbnnben,  mit  bet  ©peff=  ober  gtei[d)briU)e  ftav  geriU)rt 
unb  nebft  etmad  ©ifig,  ouder  ober  ©l)viH)  ju  einer  feimigen  ©auce 
gefoc^t,  bie  man  mit  ^nderfarbe  braun  färbt.  !®ann  merben  bie 
mie  in  ber  norigen  9?ummer  meid)  gefod)ten  SoI)nen  in  bie  ©auce 
getl)an  unb  menn  fie  barin  red)t  l)eiß  gemorben,  mit  bem  in  ©d)ei= 
ben  gefd)nittencn  mageren  ©ped  garnirt  angerid)tet. 

7o9.  ipiircc  Uou  tt)ci|cu  Sobucii. 

®ie  meid)gefod)ten  nnb  abgegoffenen  ^Bo’^nen  ftreid)t  man  burd) 
ein  ©ieb  nnb  rüt)rt  [ie  entmeber  einfad)  mit  einem  guten  ©tüd 
iBntter,  ißfeffer,  ©atj  nnb  ein  menig  ^BmtillDn  auf  bem  g^euer  ju 
einem  nid)t  jn  biden  33rei,  ober  man  läf^t  eine  fein  gefd)nittene 
3miebel  mit  magerem  ©d)infen  in  jertaffener  ißntter  fd)miljen,  t!^ut 
9)te^t  ba3it,  rül)rt  bied  mit  f^Ieifd)briU)e  ftar  unb  fod)t  baüon  eine 
bide  ©auce,  bie  man  burd)  ein  ©ieb  ftreidft  unb  mit  bem  93ot)nen= 
ipüree  oerbinbet.  2D7an  rüt)rt  bied  bann  mit  Sutter,  ©alj  unb 
ißfeffer  auf  bem  f^euer  l)ei^  unb  giebt  ed  jnr  gefd)inorten  .^ammel«^ 
feute  ober  ald  fetbftftänbige  ©d)üffet  mit  gtacirtem  ^ammetfarree, 
^ammet^dotetettd  n.  f.  m. 

740.  (Selbe  (Srbfeii. 

jDie  ßrbfen  merben  nerlefen,  gemafd)en,  in  meid)ent  Söaffer 
gar  gefod)t  nnb  burd)  einen  ü)nrd)f(blag  ober  ein  ©ieb  geftrid)en. 
®ann  oerbünnt  man  fie  etmad  mit  ^Dfelfteifd)^  ober  f^Ieifd)brii^e, 
rü'^rt  fie  mit  ißutter  nnb  ©atj  auf  bem  f^euer  «nb 

giebt  gebratenen  ©f)ed  nnb  3miebetn,  fo  mie  gefoebted  ^öfelfteifd) 
ober  mageren  ©ped,  baju. 

741.  ®raiie  Srbfen  (faitev). 

®ie  (grbfen  merben  in  meid)ern  SBaffer  langfam  gar  gefod)t  unb 
mit  einer  nad)  97r.  738  bereiteten  füfffauern  ©auce  bermifd)t. 
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742.  Sinfcn  mit  ißctcffilic  (ä  la  maitre  d’hütcl,  f))r.  a ta  SJtäf^ter  ©Ijotett). 

®te  gut  uevtefeueu  Stufen  f'Dd}t  man  in  Söaffer  ober  S3cuitton  mit 
©al3,  einem  ©tücf  ©eÜerie,  einer  i|3eter[iüen=2Bur3eI  unb3'’-'iefcei  ineid), 
fdjmi^t  gel)adte  ißeterfitie  unb  ©d)nitttand)  in  S3ntter/mifd)t  eüoad 
3J?eI)I  ba3it  nnb  fod)t  bied  mit  etmad  g^Ieifdjbrül^e  31t  einer  feimigen 
©ance  ein,  metd)e  man  unter  bie  .?infen  mifc^t,  and  benen  man 
bad  2öur3etmerf  nnb  bie  entfernt  Ijat.  97un  läßt  man  [ie 

in  ber  ©auce  Ijeiß  merben,  o'^ne  baß  fie  anbrennen,  oermifdjt  fie 

mit  einem  ©tüd  S3ntter  nnb  garnirt  fie  mit  ©anciddjen,  SBratmurft, 
gefcbmorten  9ietd)iU)nern,  aufgebratenem  9iinbfleifd),  SSonletten  u.  f.  m. 

743.  ©aitrc  Stufen. 

9Jian  fod)t  bie  Sinfen  mie  in  ber  Oorigen  9?ummer  meid),  gießt 

fte  ab,  beenbet  fie  mie  bie  fauren  Sonnen  in  9?r.  738  nnb  garnirt 

fie  mie  in  9?r.  742  ober  and)  mit  gefdjmorten  (Sitten  ober  §ammel= 
(Sotelettd. 


744.  $irfc  mit  brauner  Butter. 

®ie  ipirfe  mirb  meljrere  3)7ale  mit  Reißern  SSaffer  gebrüllt,  mit 
faltem  SSaffer  abgeffiült  nnb  in  SBaffer  ober  ^Bouillon  mit  ©at3 
unb  S3ntter  auf  langfamem  f^ener  31t  einem  biden  S3rei  gefod)t,  ben 
man  burd)  öftered  llmrübren  oor  bem  Slnbrennen  bemabrt.  ®ann 
rid)tet  man  bie  .^irfe  an  nnb  gießt  braune  Butter  ober  mürfüg  ge= 
fd)nittenen  nnb  gelb  gebratenen  ©fied  barnber. 

745.  25u(btDei3ennrii^e. 

307an  mäfd)t  bie  ®rü§e  einige  9JiaIe  mit  lanmarmern  SBaffer, 
qnirtt  fie  in  Söaffer  mit  ©at3  unb  etmad  23ntter  3iemtid)  bid  and 
unb  giebt  fie  mit  brauner  Siitter  ober  mit  gebratenem  ©ped  unb 
3miebein. 

74().  Süder  ürteblbrei  mit  brauner  SButter. 

2J?an  riil)rt  97oggen=  ober  2öei3enmebt  mit  fattem  SBaffer  ftar, 
t'oebt  SBaffer  mit  ©al3  unb  etmad  ^Butter  auf  nnb  gießt  bad  ftar« 
gequirlte  SJtebt  unter  fortmäbrenbem  Siübren  ba3u  nnb  fod)t  baöon 
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einen  biefen  S3rei,  ben  man  entmebev  mit  bvamter  33nttcr  ober  mit 
gebratenem  ©pect  nnb  anrid)tet. 

747.  SDtaenroni  nt§  ®cmiifc. 

®ic  ?J?acaroni  merben  in  ©tücfe  gebvod)cn,  in  SBaffer  nnb  ©al3 
meid)  gefod)t,  bod)  fo,  baß  fie  ganj  bleiben  nnb  bann  anf  einen 
®nrd)fd)tag  gegoffen,  bamit  baö  3Baffer  rein  abtropft.  ®ann  läßt 
man  auf  y,  i)3funb  3)?acarcni  6 — 8 Sotl^  33ntter  in  einer  f afferclle 
gelb  merben,  [d)üttct  bic  9J?acaroni  nebft  ctmaö  ©atj  nnb  meißem 
iPfeffer  ba3it  nnb  fd)menft  fie  mit  % ipfunb  geriebenem  ißarmefam 
fäfe  burd),  biö  biefer  gefd)mct3en  iß.  — 2lnf  eine  anbere  Slrt  bereitet 
man  bie  9)cacai'oni,  inbem  man  fie,  menn  fie  gar  ßnb,  mit  etmad 
meißer,  brauner  ober  and)  mit  ©omate<=©auce  oermifd)t  nnb  mit 
bem  geriebenen  iparmefanfafe  nnb  frifd)er  Sntter  burd)fd)menft  (fieße 

34G).  Sind)  tarnt  man  get)acftcn  gefod)ten  @d)inf'en  ober  f)iin= 
ber3imge  unter  bie  mie  oben  bereiteten  3)?acaroni  mifd)en.  ®iebt 
man  fie  atd  ein  fetbftftänbigeS  ©emitfe,  fo  garnirt  man  fie  mit  ge= 
fpidten  Äatbd=®otetettd,  f^ricanbeden,  ipammeddotclettd,  aufgefd)uitte= 
nein  gefod)ten  ©d)infen  n.  f.  m. 

748.  iötnenroni  an  gratin  (fpr.  ob  ©ratängb). 

9?ad)bcm  man  bie  fOZacaroni  mit  etmad  meißer  ©ance,  gerie» 
benem  -ßarmefantafe,  Butter,  ©at3  nnb  ißfeffer  bnrd)gefd)menft  ßat, 
fnüt  man  fie  in  eine  mit  SSntter  au8gcftrid)ene  ?Xffiette,  beftrent  fie 
mit  -ßarmefanfäfe,  beträufelt  fie  mit  S3ntter  nnb  läßt  fie  im  Ofen 
.«311  fd)öncr  f^arbe  baden. 

749.  9tciö  nl§  ©cntiifc. 

®er  9i'eid  mirb  oertefen,  btand)irt  nnb  mit  träftiger  ißouillon, 
©a(3,  53ntter  nnb  einer  3miebet  in  einer  patben  ©tnnbe  meid),  aber 
förnig  gefod)t.  ®ann  nimmt  man  bie  ^miebel  perand,  oerbünnt 
ben  9ieid,  menn  er  31t  bid  märe,  mit  etmad  Souidon  nnb  garnirt 
. ipn  mit  gebratenen  ?erd)cn,  ftrametdoögctn  n.  f.  m. 

750.  3talicitifcl)cr  ideiö. 

ddan  täßt  eine  fein  gepadte  3miebet  in  4 ?otp  33uttcr  fd)mi^en, 
tput  * ißfnnb  Üicid  troden  ba3u,  bratet  ipn  unter  fortmäprenbern 
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9?ül)ten  getStid)  imb  gief^t  % Oitart  gute  SBcniaon  baju,  mit  met(^er 
man  U)u  tu  20  — 30  SWtuuten  meid),  aber  red)t  föruig  ?od)t.  ®ann 
bevmifd)t  mau  ilju  mit  4 ^otl)  Sutter,  8 ?ott)  o^eriebenem  ißarnte= 
[aufäfe  uub  einem  Söffet  brauner  ober  meifjer  Sauce  uub  rid)tet 
il)U  an. 


751.  2Önffcr'3tciö  mit  ütctjfclit. 

1 ißfuub  f)?eig  mirb  gemafd)eu  uub  mit  etma  1 Ouart  SBaffer, 
etmaS  Sat^  uub  4 — 6 Sott)  Butter  gar  gefod)t.  3)ann  fd^ätt  mau 
% S07e^cn  3tepfet,  befreit  fie  non  beu  ferugel)äufeu,  fd)ueibet  fie  in 
Sd)ciben  uub  fod)t  fie  mit  Söaffer,  einem  Stüd  3immet,  ditr-onen= 
fdfate  uub  ^vtder  meid)  uub  mifd)t  fie  unter  beu  fReid,  beu  mau  mit 
(Koteletts  garnirt. 

752.  SBirucit  mit  filijjfcn. 

®ie  Birnen  merbeu  gefd)ätt,  in  Biertet  ober  §ätfteu  gefd)uitten, 
bou  beu  ^erngel)äufeu  befreit  uub  in  I)inrcid)eubem  SBaffer  mit 
3ndev,  wiib  ©troueuf d)ate  in  einer  gut  berjinnteu  ^afferotte 

gefoebt,  bis  fie  meid)  uub  rec^t  rotl)  fiub.  ®ann  berfod)t  mau  bie 
Biriteubrübe  mit  SBeif?^  ober  Brauumel)!  ju  einer  feimigen  Sauce, 
unter  bie  mau  nad)  Belieben  etmad  9Jott)meiu  ober  ^imbeerfaft 
mifd)eu  bann,  täf^t  bie  Birnen  in  ber  Sauce  uod)  etmad  fod)eu  uub 
rid)tet  fie  mit  9Jiet)t=,  Semmet=  ober  ^artoffetftößen,  mie  fie  in 
97r.  754  — 757  befd)rieben  fiub,  äu  uub  garnirt  fie  mit  Sd)meiue=S'ote= 
tettd,  Sd)mminebrateu,  magerem  get'od)ten  Sped  uub  fattem  ober  mar«= 
mem  getod)teu  Sd)infeu. 

753.  Badoüft  mit  fltöfjc«. 

9?ad)bem  man  bad  Badobft  mit  marinem  Sßaffer  gcmafd)en, 
fod)t  man  e§  mit  fo  biet  SBaffer,  baf3  eg  babon  bebedt  ift,  mit 
3immet  uub  Gitroueufd)ate  taugfam  rcd)t  meid).  ®auu  fod)t  man 
bie  abgegoffeue  Brüfie  mit  Braunmel)!,  3mic^^  ober  Si)rup  311  einer 
feimigen  Sauce  uub  täfd  ba8  Badobft  bamit  uod)iuatg  auffod)cu. 
9Rau  tt)ut  beu  3urfor  erft  au  bie  Sauce,  meit  bad  Badobft,  memt 
eg  mit  bemfetbeu  fod)t,  nid)t  meid)  mirb. 
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75i.  (Scmö()nUd)c  9Jicf)niöfjc. 

SJJan  üerwcnbet  ba3it  3Bet3en=  ober  feines  fRoggenniel;!,  vüljvt 
eüna  ‘a  9}?e^e  banou  mit  '/*  Quart  fOZild),  2 — 3 (Sievn,  ©afj  unb 
'A  fßfitnb  gebratenem  ©ped  ober  Sntter  einen  fteifen  2^eig  an,  oon 
bem  man  mit  einem  (S^töffef  nid)t  3U  große  ^iöße  in  fod)enbeS 
SBaffer  ftid)t-  unb  fie  barin  fod)en  läßt,  bis  ein  3itr  ^robe  bnrd)ge= 
fd}nittener  Ätoß  innen  nid)t  meljr  teigig  ift. 

. 755.  S-cinc  Söicbtflöjjc. 

©ie  finb  in  i)Jr.  50  befd^rieben,  bod)  mußte  man  bie  bort  ange- 
gebene SDfaffe  oerbofjpetn.  Sind)  bie  in  97r.  48  befc^riebene  ^foß= 
maffe  fann  man  31t  größeren  Stößen  formen  nnb  3U  ben  ^Birnen 
ober  iöadobft  oermcnben. 

75G.  ©ciüöbnltdjc  ScmmcIHöjje. 

9)?an  weid)t  büim  abgefd^iilte,  einen  S:ag  alte  ©cmmel  in 
SBaffer  ein,  brüdt  fie  red)t  troden  anS  unb  rüßrt  auf  'A  fßfnnb 
©emmef  '/i ’^-^fmib  Butter  mit  3 — 4 gan3cn  (Siern  31t  ©al^ne,  mifd)t 
bie  ©emmet,  fo  mie  ©a(3  nnb  9JinSfatnnß  unb  fo  oiet  SDZeßt  (ettoa 
% ^^fnnb)  ba3it,  baß  bie  gemadjte  'ißrobe  einen  loderen  .^(oß  ergiebt. 
Qiefe  9J?affe  mürbe  etma  für  fed)S  ^^erfonen  anSreid)en.  ®ann  ftidjt 
man  bie  Älöße  mit  einem  (Sßlöffel  in  fod)enbcS  SBaffer  unb  läßt  fie 
fod;en,  bis  fie  innen  troden  finb. 

757.  fytnidifd)c  Stöße. 

1 'ißfmib  9)7el;(  rüßrt  man  mit  5 gau3cn  (Siern,  etmaS  9J7itd), 
©at3  nnb  fOluSfatmiß  31t  einem  nidjt  31t  feften  jTeig  3nfammen,  fügt 
unter  fortmäßrenbem  ©d)(agen  mit  einem  §ol3iöffe(  nad)  unb  nad) 
12  ?otß  3er(affene  Satter  nnb  3u(e^t  für  1 ©gr.  mürflig  gefd)uittene 
unb  in  Sntter  getb  gebratene  ©emmet  ßin3u.  ®ann  mad)t  man 
eine  Stmbe  nnb  fügt,  menn  ber  Si-mbefloß  311  feft  märe,  nod)  etmaS 
9J7i(d)  nnb  Sutter  bin3u.  2)ie  Stöße  merbeit  mit  bem  Sßtöffet  ab= 
geftod^en  nnb  in  15  — 20  9)i'inntcn  meid)  gefod)t. 
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758.  (Scttioöitliföc  SlartoffcIflB^c. 

9)?an  ithnmt  baju  ved)t  ine^Ctge  llavtoffcln,  fod)t  [ie  in  ber 
©d)ate  in  SBaffer  gov,  fd)ält  [ie  dB  nnb  Iä[3t  fie  faÜ  werben.  (Slm 
Beften  ift  ed,  bie  ^artoffeüt  ben  2(Benb  ncrijev  ju  !od)cn,  ineü  [ie 
[id)  bann  am  Be[ten  veiBen.)  9kd)beni  man  [ie  [cbann  au[  einem 
9ieiBeei[en  gevieBen,  Bratet  man  in  3Bnr[eI  ge[d)nittenen  ©pecf  jn 
[d)Diter  ?^arBe,  mi[d)t  it)n,  menn  er  fatt  i[t,  mit  4 ganjen  ©iern, 
etmad  ©atj  unb  9)tudfatnn[[,  [ügt  bie  £arto[[eIn  nnb  [o  biet 
ober  geriebene  ©emmet  Ijinju,  ba[5  man  einen  [e[ten  2;eig  erBätt 
unb  ber  jur  ißroBe  gefod)te  f to§  innen  troden  unb  nid)t  ju  [e[t  i[t. 
§ierau[  bret)t  man  oon  bie[em  Seig  in  ber  mit  9JieBt  Be[trenten 
§anb  runbe  ^töj[e  unb  tä[3t'  [ie  in  ge[atsenem  f'od)enbem  2Ba[[er 
in  10  — 15  [Otinuten  gar  merben. 

759.  gciitcrc  ^artoRdflöBc. 

31}re  ißereitung  i[t  in  9?r.  62  Be[d)rieBen,  nnr  mii[3te  man  bie 
9)ta[[e  nad}  iöebar[  oergrö^ern.  SRan  fann  aud)  mür[tig  ge[d)nittene 
unb  in  Butter  getB  gebratene  ©emmel  Binjuiügen. 

760.  ©emmclflöfjc  mit  faitrcr  ©aucc. 

g^ür  1 ©gr.  ©emmet  [d)neibet  man  mür[lig,  Bratet  [ie  in  5öutter 
gelb,  tä^t  [ie  mit  einem  S:a[[enfoB[  bott  99^itd)  au[meid)en,  bermi[d)t 
4 — 5 @ier  bamit  unb  [ügt  ©at3  unb  [o  biet  9Jtet)t  baju,  ba^  man 
einen  jiemtid)  [e[ten  2:eig  erBätt.  6at  man  bie  mit  einem  @j3tö[[et 
auSge[tod)enen  H'tö[3e  in  ge[at3enem  3?3a[[er  in  8 — 10  9)limtten  gar 
gefüd}t,  [o  ti[d)t  man  [ie  mit  einer  nad)  9?r.  222  Bereiteten  [auren 
©auce  au[. 

761.  33iiBmi[(Bc  S?uöbcl. 

SDZan  Bratet  [ür  1 ©gr.  lbür[tig  ge[d)nittcne  ©emmet  mit  % i|.^[nnb 
mür[tig  ge[d)nittenen  ©pccf  getbtid),  mad)t  bon  1 i}3[unb  SOieBt  mit 
4 — 5 (Siern  unb  % Ouart  9diitd)  einen  nid;t  ju  [e[ten  Scig,  mi[d)t  bie 
©emmet  itnb  ben  ©i'ed,  [c  mie  ©at3  unb  9)ht!8fatmi[3  Biiiein,  fodjt  bie 
it’tö[3e  tbie  in  ber  borigen  9tummer  unb  rid)tet  [ie  mit  Brauner  tßutter, 
in  ber  man  geriebene  ©emmet  get'B  gebraten  B‘^i/ 
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762.  Ccftrddjifrfjc  ^itöbcl  ii  la  Ralfi. 
güv  1 ©gr.  einen  Sag  alte  ©einntel  fd)ätt  man  bünn,  fd)neU 
bet  fie  in  ©d^eiben  unb  begiej3t  fie  mit  [oniel  5D7iId),  bafj  bie  ©em= 
met  überall  bamit  burc^jieben  fann.  Sann  rit^rt  man  % ißfnnb  5But= 
ter  mit  3 ganjen  nnb  3 gelben  ©iern  311  ©al;ne,  viU;rt  bie  ©enimel, 
©al3  unb  93?uöfatnn^,  [omie  mür|lig  gefd)nittene  nnb  in  Sutter 
gelb  gebratene  ©emmel,  '■U  ij3fnnb.  in  SBürfel  gefdjnittene  * 

rinber3unge  nnb  1 ober  2 gefd)älte  nnb  ebenfadd  mürflig  gefd}nit= 
tene  Srüffeln  ba3u  nnb  mifd)t  ein  menig  2)iel)l  in  bie  307affe,  baß 
bie  gemad)te  ^robe  einen  fel;r  loderen  5Hoß  ergiebt.  9?nn  formt 
man  baranS  mit  3)Zel;l  nidd  311  Heine  rnnbe  flöße  nnb  läßt  biefe 
in  gefabenem  fod)enbem  SBaffer  nur  3iel;en,  nid)t  lodjen.  ©obalb 
fte  gar  finb,  merben  fie  fogleid)  entmeber  ald  ^Beilage  311  fRinber= 
fd)niorßeifd),  ober  mit  brauner  33utter  ald  felbftftänbigeS  ©emitfe 
gegeben. 

763.  Söimflößc,  |»cfcn=  ober  ©crmflößc. 

SD7an  rübrt  1 'ißfnnb  9}?ebl  mit  3^ — 4 (Siern,  'A  Quart  3J?ild), 
©al3,  geriebener  9D?nSfatnnß,  etmaö  i^tnb  l'A  Sott)  ^reßl^efen 

ober  2 (Sßlöffel  ootl  biden  2öeißbierl)efen  einen  3iemlid)  feften  Seig 
unb  fd}lägt  benfelben  mit  bem  §ol3loffel  tiid)tig  bitrd),  inbem  man 
nad)  unb  na(^  6 — 8 Sotl)  3erlaffene  33ntter  l)in3ugießt.  3^ft  ber 
Seig  red)t  fein  blafig,  fo  läßt  man  il}u  an  einem  mannen  Qrt  anf= 

^ gelten,  fd)lägt  i'^n  nod)mal§  mit  bem  §ol3loffel  bnre^,  formt  mit 
9D7el)l  rnnbe  flöße  oon  ber  @röße  eines  fleinen  SlpfelS  baoon,  läßt 
biefe  auf  einem  mit  9D7el)l  beftreuten  S3rett  nodjmalS  aufgel;en  nnb 
foebt  fie  bann  in  gefabenem  fodjenbem  SSBaffer  gar.  Sa  bie  flöße 
oiel  ^la^  gebraud)en,  um  binreid)cnb  anflanfen  311  f'önnen,  fo  fod)t 
man  nur  menig  auf  einmal.  Um  3U  felgen,  ob  fie  gar  fmb,  ftid)t 
man  ein  fleineS  fpi^eS  ^öl3d)en  in  einen  floß;  fobalb  baffelbe  beim 
§erauS3iel)en  gau3  troden  ift,  finb  bie  flöße  gar,  müßten  aber  nod) 
mel)r  lod)en,  menn  an  bem  ^öl3d)en  nod)  Seig  Heben  bleibt,  ©inb 
bie  flöße  gut,  fo  nimmt  man  fie  mit  einem  ©d)anmlöffcl  l)erauS, 
bamit  fie  nid)t  bnrd)  31t  langes. fod)en  Ijart  merben  unb  ri^t  fie 
auf  ber  einen  ©eite  etmaS  auf,  um  baS  3*'f^»nimnfallen  311  oer* 

25* 
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'^inbern.  ®te  ^efenffößc  niüffen  beim  55erf^)eifen  mit  ber  ©abel 
jerviffen  unb  nicbt  gefd)uitten  mevben.  *) 

764.  ^Si'üffclit  tu  bcc  (acrbictte. 

97ad)bem  man  bie  ^Trüffeln  nad)  97r.  9 ved)t  faubev  gebürftet 
I;at,  man  in  0d)eiben  ge[d)nitteneö  SJBurjeünerf,  rollen  ©d)in= 
fen,  ®emürj  unb  ein  ißonquet  in  jertaffencm  ©bed  auf  bem  ^ener 
fdjtüiijen,  gie^t  58onidon  baju  nnb  täj^t  bad  ©anje  eine  ©tunbe 
lang  fod)en.  ®ann  gie^t  man  biefe  Srübe  burc^  ein  ©ieb,  tbut  fie 
nebft  ben  J^vüffeln  unb  ettnad  2Beij3mein  in  eine  ^afferoüe,  ner= 
fd)üe^t  biefe  feft  mit  il^rem  ®ecfet,  täj^t  bie  2:rüffe(n  in  20  — 30 
SiJiimtten  auf  va[d)em  f^^ener  gar  f'od}en,  vid)tet  fie  fogteid)  auf  einer 
toerbedten  Slffiette  ober  auf  einer  mit  einer  ©erniette  nerfefienen 
©d)üffet  an  unb  giebt  frnfdje  ißntter  apart  bajii. 

765.  Champignons  nid  (SciUÜfC  (Cronie  anx  fbainpignons, 
fpr.  Äritbt  ol)  ®d;ampiniongb.) 

9J?an  mäl)lt  red)t  feft  gefd)loffene  d'^ampignond,  pn^t  fie  nad) 
9?r.  8 unb  lä§t  fie  mit  S^itronenfaft,  SSntter  unb  ©alj  auf  rafd)em 
f^euer  ein  paarmal  anffocben.  ®ann  lod)t  man  mit  SBeijtmebl, 
guter  Souitton  nnb  bem  dbuntpignond  = f^onb  eine  feimige  ©auce, 
legirt  fie  mit  einigen  (Sibottern  unb  paffirt  fie  bnrd)  ein  ©nd)  ju 
ben  gut  abgetropften  (Il)ampignond,  bie  man  bamit  bnrd)fd)menft 
nnb  im  bain-marie  marm  ftellt.  hierauf  fd)iteibet  man  bie  ^ufte 
eined  frau3Öfifd)en  SBeif^brobd  in  ber3förmige  drontond,  beftreid)t 
fie  mit  Butter  unb  fd)iebt  fie  einige  Slngenblide  in  ben  ©fen. 
S3eim  ?lnrid)ten  legt  man  bie  drontond  bergförntig  auf  bie  907itte 
einer  rnnben  ©d)üffel  nnb  rid)tet  bie  mit  einem  ©tüd  Sutter  bnrd)* 
gefd)menften  ®)ampignond  barnber  an. 


*)  3)te  in  obigen  9Jecepten  befcbvicbenen  Älöfie  fann  man,  mit 
nal;me  ber  in  97r.  7G1  unb  7G2,  ju  33irnen  ober  SSadobfi  oermenben  ober 
ol8  ein  felbftftänbigeS  ©emiife  mit  brauner  33utter  ober  einer  ber  bei  ben 
3JtebIfpeifen  befd;riebenen  Wild)<=  unb  ffrnd)b0ancen  geben.  SIIS  ©arnitnr 
mürbe  gefod;ter  magerer  ®d;infen,  ®änfetlein  n.  f.  m.  bajn  paffen. 


389 


766.  Emincee  öou  Cliainpignoiis  (f})rid;  emängtiel;  toon  ®d;am^)injongI;.) 

2)te  @I;ampignon§  luerbeu  lüie  in  9?r.  765  einpaffivt,  bann  in 
feine  ©d)eit>en  gefd)nitten  nnb  mit  bevfelben  ©ance  bnrd)gefd)mentt. 
93?an  bevmenbet  fie  atö  ©arnitnr  3U  ben  Entröes  (fpr.  Slngt^tvel)). 

767.  9)iord)ctn. 

3’^re  iöeveitnng  ift  in  9h‘.  328  ©eite  160  befd)vieben.  9JJan 
garnirt  fie  mit  (Jot'etettS,  geröfteten  j£anben,  ^atböfd)ni^etn,  ©an= 
cisd}en  u.  f.  m. 

768.  ©tcillfjiljc  mit  ipctcililie  (ä  la  maitre  d’hülel,  f|)v.  a la  Süä^iter  ®I;oteIt). 

SJian  fjn^t  fie,  inbem  man  bie  abgefd)nittenen  ©tiefe  fd)äft, 
ben  ipnt  Don  ber  braunen  ipant  nnb  ben  unter  bemfefben  befinb* 
fid)en  meifien  ober  gelben  ©amenfafern  befreit,  bland}irt  fie  einige 
^fngenblide  in  fod^enbem  SBaffer  mit  ©afj,  läj^t  fie  anf  einem 
S)urd^fd)fag  abtrof^fen  nnb  fd^neibet  fie  in  ©d)eiben.  hierauf  fd^ioiljt 
man  biefe  in  S3ntter  mit  ©alj  nnb  ißfeffer  einige  gel)adte 

i}3eterfiUe  nnb  geriebene  ©emmef  bajn,  ober  man  fod)t  ben  abge= 
goffenen  f^onb  mit  SBeij^mel^f  nnb  gel^adter  ißeterfifie  jn  einer  fei= 
migen  ©ance  nnb  fc^menft  bie  ©teinpifje  bamit  bnrc^.  Seim  2ln* 
rid)ten  tliut  man  nod)  ein  ©tüd  Sntter  bajn  nnb  garnirt  fie  mit 
Sotefettg,  f5tfd)=SDtefett§,  ©ancidd^en  n.  f.  m. 

769.  9tci5ncc  ipfiffctlinn«. 

©ie  loerben  mie  bie  SljampignonS  gefni^t,  bland^irt,  in  ©tüde 
gefd)nitten  nnb  entmeber  mie  bie  ©teinpilje  in  5Rr.  768  bereitet, 
ober  einfad)  mit  Sntter,  ©afj  nnb  Sfeffe^  dt  einer  fßfanne  ober 
einem  jtiegef  gefb  gebraten  nnb  jnfeljt  mit  ge'^adter  ißeterfifie 
bermifd)t. 

770.  Mouserons  (f))r.  ÜJtuferougl)). 

5D7an  befreit  fie  oon  ben  ©tiefen,  mäfd)t  fie  nnb  fd)mort  fie 
mit  ^ammefffeifd),  bem  fie  einen  angenef)inen  @efd)mad  geben. 
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3e|ntcr 


Fig.  64. 


Uüii  bei*  3uöereitimg  öer  d'ifcOe,  öer  3{reöfe  u.  f.  lu. 

®ie  3^tfd)e  liefern  mit  Wenigen  3ludnat;men  eine  nal)r!^afte  unb 
leicht  üerbünüdje  0f)ei[e  nnb  finb  baffer  jebem  SWter,  fogar  genefen* 
ben  fßerfonen  juträgtid).  ©ie  3evfaHen  il;rer  fjfatnr  nad)  in  jinei 
Stoffen,  in  ©ü^maffer=  nnb  ©eefifd)e,  an  bie  fic^  bie  nid)t  3um 
g^ifd)gefd)Ied)t  geijörenben  Ärebfe,  3Knfd)eIn  n.  f.  )n.  anfd)Iießen. 
ÜDer  beffern  Ueberfic^t  inegen  finb  bie  nacbftebenben  9?ecepte  nad) 
biefer  (£intl)eiinng  3nfannnengeftent.  3)ie  ißorbeveitnngen  ber  f^ifc^e 
finb  in  9^r.  4 näher  befcbrieben,  ebenfo  bie  £emi3eid)en,  an  benen 
man  frifd)e  i^ifd)e  bon  berborbenen  nnterfd)eibet.  — 2Ba§  bie 
reitnng  anbetrifft,  fo  ift  311  benierfen,  ba§  man  bie  fjifd)e,  metd)e 
gan3  gefod)t  merben  foHen,  mit  fattem  2Baffer  311111  f^ener  fe^t,  fobatb 
fie  fod)en  ben  ftd)  3eigenben  @d)anm  abnimmt  nnb  fie  bann  3itge= 
bedt  an  ber  ©eite  bed  3^enerd  nad)3iel)en  läfjt.  9?ur  fet)r  große 
0^ifd)e  muffen  einige  3^1^  ?od)en  nnb  bann  an  ber  ©eite  bed  g^enerS 
boüenbd  nad)3iel)en.  ^urd)  biefed  Serfabren  berbinbert  man,  baß 
fie  3erreißen,  maS  gefd)et)en  mürbe,  menn  man  fie  gteid)  in  fcd)en= 
beS  SBaffer  (egte.  ^Dagegen  merben,  bie  in  ©tüde  gefd)nittenen 
gifd)e  meiftenö  fogleid)  in  fod)enbeö  SBaffer  getl)an  unb  rafd)  barin 
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gav  gefoc^t.  S3on  großer  2öid)tigfeit  ift  baö  rid)ttge  ©atjen  ber 
5tfd)e;  es  (affen  fid)  allerbtngd  feine  Beftimniten  fRegetn  barüber 
feftfteden,  ba  ja,  fe  nad)bein  ber  f^tfd)  ober  baS  ®efäß,  in  toefdjem 
er  gefod)t  toerben  fod,  größer  ober  Heiner  ift,  meßr  ober  Weniger 
SBaffer  jnm  ^od)en  erforberlid)  loäre.  (Sd  ift  nnr  an3uratl^en, 
größere  f^ifd^e  ftärfer,  fCeinere  ober  in  Stüde  gefdjnittene  ^ifd)e 
fc^toäd)er  ju  fallen,  ber  ®efd)inad  muß  iabei  ber  befte  fRotßgeber 
fein,  bod)  ift  eS  beffer,  Heber  ettoaS  jn  oiet  atd  31t  menig  31t  faf3en. 
Sind)  bie  311111  f^ifd;  erforbertid)en  Saucen  fann  man  3iemtid)  f'ifant 
baften. 

3um  33raten  ober  Saden  beftimmte  fcvbt  man  ber 

Siliere  nacb  auf  beiben  Seiten  ein,  reibt  fie  mit  Sat3  nnb  faßt  fte 
fo  einige  3^it  liegen,  bamit  bieö  gut  eiii3iebt. 

®aii3e  5ifd)e  fod)t  man  am  befteii  in  einer  mit  einem  (Sinfa^ 
oerfebenen  f^ifd)ioanne,  auf  ioeId)em  man  fie  mit  Sinbfaben  feft= 
binbet,  bamit  fie  beim  i?od)en  uid)t  fd)ioimmen.  ^eim  3fnrid}ten 
I b^^'f  ben  (Sinfab  mit  bem  f^ifd)  fäßt  baS  3öaffer  ab= 

laufen,  fcßneibet  ben  ^inbfaben  to3  nnb  läßt  ben  O^ifd)  00m  (Sinfa^ 
auf  bie  Sd)üffe(  gleiten. 

SBieoiel  uw«  S“  ©d)iiffel  brandet,  erfießt  man  au3 
ben  Seite  21  gegebenen  allgemeiiien  Seftimmiingen,  aiißerbem  loirb 
bei  ben  ein3elnen  Sdntffeln,  ba  mo  eS  nötbig  ift,  baS  ®cmid)t  be= 
ftimint  merben.  ®ie  311111  großen  Stüd  31t  oerioenbenben  fVifcbe 
mäblt  man  fo  groß  al8  möglicb,  bie  9?efte  baoon  fann  man  beliebig 
311  ®ratinS,  9Jtagnonaifen,  Soqiiitlen  u.  f.  Io.  gebraiidjen. 

jDie  nad)ftebeiiben  9iecef'te  finb  befoiiberd  toid)tig,  meil  and 
ihnen  in  fatbolifd^en  Säubern  loäbreiib  ber  f^afteu3eit  bie  t^anptbe= 
ftanbtbeile  ber  DJiab^eiten  entnommen  loerben.  ®abei  ift  jebod) 
nod)  311  bemerfen,  baß  loäbreiib  ber  ftreiigeii  f^aften,  100  and)  bie 
Sntter  oerboten  ift,  ftatt  biefcr  frifd)eö  'ij3rooencer=£)cl  oerloem 
bet  loirb. 

771.  ©niiaer  äaiiber  (Sanbbarfd),  Sdiill)  au  iiaiurel  (f^r.  ol;  iiatürett). 

D7ad)bem  man  ben  ^anber  gejnibt,  aitdgenommen  nnb  gut  ge= 
loafd^en  bat,  baut  man  bie  f^loffen  ob,  ftiibt  ben  Sd)loaii3  ruiib 
nnb  mad)t  0011  beiben  Seiten  00m  fRüden  nad)  bem  Sand)  311 
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4 — 5 grabe  ober  gebogene  tiefe  (Sinfd^uitte  mit  ber  9)?efferfpi|3e. 
5)ann  binbet  man  bie  Äiemenbedet  mit  ißinbfaben  feft,  legt  ben 
Sanber  auf  ben  Ginfa^  ber  ^ifd^ioanne  anf  ben  53and),  binbet  iljn 
in  biefer  ?age  mit  S3inbfaben  feft  nnb  legt  ben  gifd)  mit  bem  (gin= 
fafe  in  bie  f^ifd)manne.  ^e^t  gie^t  man  fo  oiet  äßaffer  bajn,  ba§ 
ber  3anber  baoon  bebedt  ift,  [aljt  iljn  nnb  läj^t  i^n  auf  ftarfem 
^ener  anffodjen.  9Zad)bem  man  ben  ©d)aitm  reiii  abgenommcn, 
jiebt  man  ben  g^ifd)  an  bie  ©eite  beS  geucrd,  loo  er  gnt  jngebedt 
OüUenbg  nad)jiel;en  11111)3.  33eim  3Inrid)ten  tjebt  man  ben  3anber 
mit  bem  (Sinfai3  I;eran§,  Iä)3t  ha§  Söaffer  abtaufen,  fd)neibet  ben 
^inbfaben  ab,  tä§t  ben  f^^ifd)  mit  bem  iöand^  nad;  unten  auf  eine 
mit  einer  ©eroiette  oerfet)ene  lange  ©d)üffet  gteiten  nnb  garnirt 
il;n  mit  frifd^er  geioafd;ener  ^^eterfitie  nnb  rnnb  gefdjätten  nnb  in 
SBaffer  mit  ©atj  abgefod}ten  Kartoffeln.  2ttd  ©ance  giebt  man 
entioeber  braune  ober  jertaffene  Sntter  ba3u,  ober  eine  I;ottänbifd)e 
©ance  nad)  9?r.  228,  229,  230,  eine  9tnd)ooi§  = ©ance  nac^  9?r.  225, 
eine  9}?oftrid}=©auce  nad)  9?r.  190,  eine  (£t)ambignond=  nnb  2tnftern= 
©ance  nad)  9?r.  84  nnb  200. 

772.  ®niI3Ct  3<0töct  ocfbidt  (an  four,  fbv.  ob  fnbr)- 
§at  man  ben  3<inber  oorbereitet,  bie  ^^toffen  geftu^t  nnb  Uju 
rein  geioafd^en,  fo  fd)neibet  man  Oon  beiben  ©eiten  bed  9?ndenS  bie 
^ant  in  einem  2 — 3 ^^inger  breiten  oieredigen  ©tnd,  beffen  2änge 
fid)  nad)  ber  ®röf3e  bed  f^ifdjed  rid^tet,  ab,  nnb  fpidt  bad  baburd) 
bto[3getegte  f^teifd)  mit  feinen  ©bedfäben.  -hierauf  beftreut  man  ben 
3anber  innen  nnb  auften  mit  ©atj,  läjit  ibn  mit  in  ©d)eiben  ge= 
fd)nittenen  'ißetcrfitie  nnb  ditronenfäiire  ober  ßffig  einige 

3eit  mariniren,  tegt  ibn  bann  in  ein  bid  mit  iSutter  beftrid^ened  tanged 
^tatfonb  ober  in  eine  ^^affenbe  Sratpfänne,  bebedt  ben  ungefpidten 
jJ^b^it  mit  bünnen  ©pedbarben,  ben  ganzen  3anber  aber  mit  einem  tBut* 
terpafiier,  gie§t  eine  bcitbe  S^tafd)e  2Beif3mein  foioie  bie  937arinabe  ba3it 
nnb  täfft  ben  g^ifd)  barin  unter  fleißigem  33egie^en  in  Vi  — % ©tnnbe 
im  £)fen  gar  fd)moren.  nimmt  man  bad  ißapier  ab,  beftreidbt 

ben  gefbidten  j^b^ü  3erlaffener  Ktehdbutter  ober  Safetbonillon 
nnb  töfft  ben  3^nber  bamit  nod)  ein  2lngcnbtide  fteben.  -3;n= 
3ioifd}en  b<^t  ein  9iagont,  beftebenb  and  fteinen  Ktöf3en  oon 


393 


j red)t  feiner  3^tfd)favce,  and  ^veBdfdjiwänjen,  and  S^I^amfngnond  nnb 
and  in  vnnbe  ©d)eiben  gefd^nittener  Onaf'^enleber  jufammen= 
; geftedt  nnb  bied  mit  einer  nad}  9?r.  198  Bereiteten  meinen 
! ©ance  burd)ge[d)menft  nnb  neBft  ber  übrigen  ©ance  im  baiu-marie 
I !^ei^  geftedt.  35ann  l;at  man  and  cBiger  5ifd}farce  4 obate  ^(ö^e 
) geformt  nnb  biefe  mit  ^Trüffeln  ober  rotl;er 'ißöMjunge  üerjiert;  Don 

I ben  ^reBfen  l;at  man  8 ©tüd  gang  5nrücfBeI;a(ten  nnb  an^erbem 

4'  gaii5e  Srüffetn  in  SBein  mit  ©alj  nnb  etmad  ^Bntter  gar  gefodjt. 
: S3eim  9lnrid)ten  Befreit  man  ben  ^^inBer  non  ben  ©pecfBarben,  legt 

ü^n  mit  bem  53and)  anf  eine  tange  ©d^nffel,  füdt  bad  9Jagoirt  ringdnm 
in  ben  teergeBtieBenen  9?anm  nnb  oer3iert  ben  ^^inber  mit  ben  ^?reB= 
fen,  ^töjfen  nnb  STrüffetn,  fomie  mit  einigen  ©piej3en,  mie  bie  Bei= 
I gegebene  32id)nnng  ed  barftedt.  3)en  ©d)iiffetranb  nmfrän3t  man 


Fig.  65. 


I mit'ljatBmonbförmigen  Sutterteig-f^tenrond.  9)?an  tann  ben  ^anber 
I and)  einfad)er  nnb  meniger  foftf^ielig  madjen,  inbem  man  bie  ®ar= 
nitnr  fortfäjft  nnb  in  bad  0^agont  ftatt  ber  OnappenteBer  ein  ober 
3mei  ^alBdgebirne  fdjneibet. 

773.  Oanjcr  Bonbct  fatcirt  (ä  la  Nonnande). 

97ad)bem  man  ben  3anber  norbereitet,  gemafd)en  nnb  anf  bem 
ÜJnden  mie  in  9?r.  771  ein  baar  mat  eingefd)nitten  I;at,  füdt  man  ben 
53aud)  mit  einer  feinen  nad)  9?r.  28  non  1%  ^fnnb  §ed)t  ober  3an= 
bef  Bereiteten  fjifd)farce,  in  meid)e  man  fein  gel^acfte  ^eterfide,  ©d)iiitt= 
land)  nnb  (5t)am^)ignond  gemifd)t  I;at.  3)ann  legt  man  ben  ^anber 
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auf  ben  iöaiid)  in  ein  bid  mit  Suttev  Beftrid>ene§  f(ac[)eS  ißfatfonb, 
ober  in  eine  fjaffenbe  ißratf'fanne,  fa(3t  it)n  nnb  beftrent  i^n  bid  mit 
in  SButtev  einpaffivten  gel;adten  fräntevn,  mie  ißetcrfitie,  ©d)nitt(aud) 
nnb  dfiamfngnonS,  Bebedt  il}n  mit  einem  S3ntterpaf)ier,  gie^t  eine 
^tbe  2Bei(3mein  nnb  etmaö  Bouillon  baju  nnb  tä§t  il;n  im 

Ofen  unter  fleißigem  Segießen  in  % ©tnnbe  gar  bämbfen.  ®ie  fRinbe 
non  einem  frifd)en  2Beiprob  fd)neibet  man  in  bevjförmige  droittong, 
beftreid)t  fie  mit  Butter  nnb  ftedt  fie  einen  Wngenbüd  in  ben  Ofen, 
bann  legt  man  fie  jn  bem  B^^^ber,  e^e  er  gar  ift,  bamit  fie  fid)  mit 
bem  g^onb  beffetben  oodfaugen.  -Snjmifdien  l^at  man  nach  9fr.  187 
eine  meiße  ilränter=©ance  bereitet  nnb  50  Sluftern  mit  9Bei§mein  nnb 
(Jitronenfäure  auf  bem  f^ener  fteif  gemad)t  nnb  oon  ben  S3ärten  be= 
freit,  ben  Slnfternfonb  aber  in  ber  ©ance  Oerfocbt.  9?un  rid^tet  man 
ben  3«nber  anf  einer  langen  ©d)üffel  an,  garnirt  ibn  mit  ben  58rob= 
crontomS  nnb  nm^firt  iljn  mit  ben  2tuftern,  bie  man  mit  etma§  ©ance 
nnb  einem  ©tüd  ^Butter  bnrd)gefd)toenft  I^at.  Oie  übrige  ©ance  oer= 
bünnt  man,  menn  fie  jn  bid  märe,  mit  bem  3anberfonb  nnb  giebt  fie 
in  einer  ©anci^re  af^art. 

774.  ®niläcr  en  Maguonaise  angb  ÜRanionäbf). 

Oer  3<i"ber  mirb  oorbereitet,  beim  Sluönebmen  aber  nur  fo 

menig  atS  mögtid)  anfgefdjnitten,  gemafd)en  nnb  nad)bem  man  eine 

ober  jmei  gef^n^te  9Rot;rrüben  in  ben  Saud)  geftedt  bat,  bamit  biefer 

beim  i?ocben  nid)t  jnfammenfällt,  mie  ber  '^'^1 

SBaffer  nnb  ©atj,  mit  einer  3'^'mbet  nnb  etmaiS  (Sffig  gar  gefod)t. 

©obatb  er  im  2Baffer  erfattet  ift,  nimmt  man  il)n  bevan«,  trodnet  ibn 

ab,  legt  ibn  auf  ein  Sied),  bereitet  nach  9fr.  235  eine  gefd)tagene 

9Jfagnonaifen=©auce  nnb  gie§t  fie,  fobalb  fie  anfängt  bid  jn  merben, 

in  einem  ®n^  über  ben  3^i^ber,  fo  ba^  biefer  gtatt  nnb  bid  baoon 

bebedt  ift.  ^at  man  nun  bie  ©ance  auf  bem  3«nber  an  einem  fül)ien 

Orte  feft  merben  taffen,  fo  beforirt  man  benfetben  mit  Fronten?  oon 

gteifd)gaHerte,  mit  ^'frebdfd)män3en  nnb  mit  fteinen  rnnben  ©emmet= 

crontong,  bie  man  geröftet  nnb  mit  daoiar  beftrid)en  b‘ii-  (®iebe  bie 

^ignr.)  9iing8  nm  ben  3<^'^ber  legt  man  oertefene  nnb  gemafd)ene 

Srnnnenfreffe  ober  9fafmnjen  nnb  auf  biefe  in  gteid)mäßigen  3^'-'ifd)en= 

räumen  red)t  rotI)e  5i'reb8fd)mänje.  Oen  ©d)üffetranb  nmfränjt  man 
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mit  ©atlertcroutonS.  S3eim  3lnrtd)tett  k|>vengt  man  ben  0atat  mit 
■ etmaS  Oet  unb  (Sffig  itnb  giebt  eine  fatte  ©auce  ravigote  nad) 

1 5Jhr.  237  ober  eine  9Jemoidaben=©ance  nad)  9?r.  236  apart  3iint3anber. 

775.  ©ro^C  Bfinberfilctö  bcforirt  (ä  la  Parisienne). 

9)?an  fd)neibet  jn  einer  ©d)üffet  für  10  'ißerfonen  einen 
bon  4 — 5 ^fnnb  and  §ant  nnb  ©röten,  bepn^t  febed  feilet  unb 
I •fd)rögt  ed  ber  ?önge  nad)  ettoad  ab,  bamit  beibe  f^^itetd,  menn  man  fie 
: fiad)  neben  einanber  legt,  jnfammen  ein  IöngUd)ed  S^ierecf  bilben. 

. 9Jad)bem  man  fie-  einige  ©tunben  mit  ©alj,  ©itronenfaft,  Pfeffer, 

; ißeterfitie  nnb  mit  in  ©d)eiben  gefd)nittenen  inarinirt  t)at, 

trocfnet  man  fie  rein  ab,  (egt  bic  f^itetd  in  ein  f(ad)ed  bid  mit  53ntter 
beftrid)ened  ®efd)irr  in  ©eftatt  eined  25ieredd  bid)t  an  einanber,  be* 
ftreid)t  fie  red)t  glatt  mit  einer  l)a(bfingerbiden  9age  red)t  meiffer  nnb 
: jihn(id)  fefter  f^ifd)farce,  bfe  man  mit  2 ^fnnb  3önber  ober  §ed)t 
I nad)  9Zr.  28  bereitet  !^at.  Seibe  f5ifd)fi(etd  muffen  nun  a(d  ein  ©tuet 
! erfd)einen  nnb  merben  mit  fd)mar3en  j£rüffe(n,  mit  Siinber^unge, 
i ^feffergnrfen,  Äapern,  5trebdfd)män3en,  0(iben  n.  f.  m.  einfad)  aber 
red)t  ()erborfted)enb  beforirt.  9?un  bebeeft  man  bie  3^iiiberfi(etd  mit 
' bünnen  ©pedbarbeu  unb  einem  ®ntterpapier,  tl)ut  etmad  (Bouidon 
' ober  Söeiffmein  bajn  nnb  mad)t  fie  in  % ©tnnbe  im  nid)t  jn  l^eifjeu 
Ofen  unter  fleißigem  SSegiejfen  gar.  ®ad  3önbergerippe  pat  man 
mit  SBeißmein  nnb  Souidon,  einer  nnb  ©eioürj  andge* 

(od)t  unb  non  ber  bnrd)gegoffenen  53rül)e  nad)  9?r.  198  eine  mei§e 
ober  nad)  97r.  199  eine  Ärebd>=©ance  bereitet.  ®ie  nod)  übrige 
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f^ifd)farce  inad)t  man  mit  etmaö  meiner  ©auce  toder,  formt  booon 
mit  2 ej3(öffdn  ein  ®u^enb  QueneKS  (fielje  ©eite  29  unter  5?neffe8), 
legt  fie  anf  einen  mit  iButter  beftrid)enen  ®edel  unb  mad)t  bann  in  jeben 
OneneU  mit  ber  in  marrneS  Söaffer  g etand)ten  9J?efferff?i4’,e  5 (ginfd^nitte 
in  metd)e  man  l;aIbmonbfcrmige  !i:rüffer=  ober  fßöfet3itngen=©d)eiben 
ftemnit  nnb  bie  OneneKS  bann  in  fod^enbem  SBaffer  gar  mad)t. 
9?nn  fe^t  man  mit  fteinen  ftößeif bon  ber  nod)  übrigen  f^ifd)farce, 
mit  treb§fd)män3en,  (5l)ampignon§  unb  etmag  bon  obiger  ©auce 
ein  9;agcnt  jnfammen,  metd)e!8  man  im  bain-marie  marin  fe^t. 
SSeim  2lnrid}ten  nimmt  man  bie  mit  einem  f(ad)en 

®edel  ober  einer  fVifd)fd)anfet  bel^ntfam  I;eraii8,  legt  fie  auf  eine 
lange  ,©d)üffel,  entfernt  bie  ©fmdbarbeü,  rid)tet  baö  9?agout  um 


Fig.  «7. 


ben  gifd^  an  unb  umfränjt  eS  mit  ben  beforirten  OueneÜS;  bie 
übrige  ©auce  giebt  mau  in  einer  ©auciere  apart.  §at  man  biefeS 
@erid)t  für  20  fperfonen  ju  bereiten,  fo  nimmt  man  einen  großen 
3anber  bon  10  fßfunb  unb  beftreidjt  nnb  beforirt  bann  jebed  feilet 
einjeln. 

776.  ®anje  ocbadciic  3mibec=SiIct§. 

97ad)bem  man  bie  3^mberfitet3  mie  in  ber  hörigen  9?nmnier  anö 
,^ant  unb  @räten  gefd^nitten  unb  einige  3^^t  marinirt  pat,  trorfnet 
man  fie  ab,  mät3t  fie  in  5D7ebI,  panirt  fie  bann  in  (Si  unb  geriebener 
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©enmiet  imb  Bacft  fie  in  ^eifiern  53acffett  jii  fdjöner  garBe,  ober  man 
Bratet  fie  in  SSutter  non  Beiben  ©eiten  getB.  Seim  Inridjten  legt  man  [ie 
anf  eine  lange  ©c^uffel,  gavnirt  [ie  mit  andgeBadener  ^eterfiüe  nnb  in 
Sievtel  ge[d)nittenen  (Zitronen  nnb  gieBt  eine  ißvinje^  = ©ance  (fiel)e 
9?v.  221)  nnb  fteine  rnnbe  in  Sßaffer  mit  ©alj  gefod)te  Kartoffeln  bajn. 

777.  1'öup‘eltes  (ftsr.  ^filef)  migt;  im^jicitt). 

9Jian  pn^t  einen  3^nBer  non  5 )ßf»nb,  nimmt  iBn  and,  fpaltet 
i^n  bann  in  jmei  §älften,  fd)neibet  ben  Kopf  nnb  ©djtnanj,  fotnie  bie 
gloffen  aB,  töft  bie  ©raten  and  nnb  marinirt  bie  g^itetd  inie  in 
97r.  775.  f>n5tnifd)en  Bereitet  man  eine  lodere  f^ifc^farce  non  l'A  $fnnb 
§ed)t  über  ^‘iiiBer  nad)  97r.  28,  nermifd)t  bie  ^älfte  banon  mit  in 
Sntter  einpaffirten  Kräutern  nnb  Beftreicpt  bie  aBgetrodneten  3‘Wber= 
filetd  auf  ber  innern  ©eite  bamit.  ®ann  rndt  man  bie  g'ifctd  ber 
Sänge  nad)  3nfammen,  fo  ba§  fie  jtnei  lange  97oHen  Bilben,  ftreid)t 
ringd  um  ben  Soben  einer  langen  ©d)üffel  etma  einen 
fyarce,  legt  bie  f^ifd)filetd  baranf,  nerBinbet  bie  Beiben  (Snben  mit 
etinad  ^arce,  fo  bajf  bad  ©anje  einen  onalen  fRanb  Bilbet,  in  beffen 
5D7itte  fiep  ein  leerer  fRanm  Befinbet.  9?un  nerjiert  man  ben  f^^ifep  mit 
gefußten  KdeBdnafen,  bie  man  mit  ettnad  f^arce  anfred)t  bagegen  Be= 
feftigt,  Bebedt  aßed  mit  bnnnen  ©pedBarben  nnb  einem  Sutterpapier 
nnb  lä^t  ed  im  mäj3ig  peilen  Ofen  in  einer  palBen  ©tunbe  gar 
bämpfen.  97ad)bem  man  bann  bie  ©pedBarben  entfernt  nnb  bie  auf 
ber  ©d^üffel  Befinblid)e  glüffigfeit  mit  einem  Süffel  aBgenommen  pat, 
Bepinfelt  man  bie  3önBerfiletd  mit  jerlaffener  KreBdButter  ober  $afel= 
B'onißon,  füßt  in  bie  teere  9)7itte  ein  97agont,  mie  in  9?r.  775,  ober  in 
Sntter-  einpaffirte  ©pampignond,  bie  man  mit  ettnad  non  ber  ©auce 
burd)gefd)tnenft  pat.  Se^tere  Bereitet  man  mit  ber  and  bem  f^ifdjgerippe 
gejogenen  Srüpe  nnb  bem  ©pampignondfonb  nad)  97r.  198. 

778.  (Santirtc  Bö'töcrfilctd  mit  ^ctcrfilie  (ä  la  maiire  d’hofcl, 
fpr.  a ta  Sliäpter  S)potcß). 

9'?ad)bem  man  einen  3anber  non  4 )|3fimb  and  ipant  nnb  ©räten 
gefd)nitten,  fd)neibet  man  febed  feilet  in  6 — 8 fd)räge  ©tüde,  bie  man 
cotelettförmig  3itftnl3t,  Beftreut  biefe  mit  ©atj  nnb  ^Pfeffer  nnb  mari= 
nirt  fie  einige  ©tunben  inie  in  97r.  775.  ®amt  trodnet  man  bie 
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feitet«  at»,  legt  bic  eine  in  einen  mit  Söntter  anSgeftric&enen 
®ecfet  unb  beftvent  fie.  mit  geljacfter  'ißeterfitie  nnb  ©d)nitt(and),  bie 
anbere  ^älfte  ))anirt  man  in  (Si  unb  geriebener  ©emmel.  5Beim 
richten  [antirt  man  bie  in  iöutter  eingefe^ten  ^iletS  mit  etmaS  2Bei§> 
mein  in  8 — 10  5DZinuten  gar;  bie  panirten  gitet«  bratet  man  in 
iöntter  bon  beiben  ©eiten  braun.  9?im  rid)tet  man  obme(J^)etnb 
ein  fautirteS,  bann  ein  gebadeneS  ^ilet  im  franje  an,  maStirt  bie 
fantirten  f^iletS  mit  einer  nad)  9?r.  224  abgerü^rten  Maitre  d’hotel- 
©auce,  in  meld^e  man  ben  g^onb  ber  g^itetS  nnb  nac^  belieben 
etmaS  ©arbeüenbutter  »errüljrt  i^at.  3;n  bie  leergebtiebene  9J?itte 
t^nt  man  entmeber  rnnbe  in  SBaffer  mit  ©alj  abgetodjte  lartoffetn, 
meld)e  man  mit  etmaS  bon  ber  ©ance  bnrcbgefd^menft  l^at,  ober 
fteine  ebenfaUg  mit  ©ance  bnrd)ge[d)menfte  3^ifd)fföf;e.  9e^tere 
formt  man  auö  einer  mit  bem  gifd)abfaÜ  nad}  9?r.  28  bereiteten 
red}t  jarten  3^ifd}farce. 

779.  ©ante  (fpr..  @oteb)  bmi  3nitJ'CrfiIct§  mit  Dtogout  (ä  la  mariniere, 
fpr.  »fdeb  mit  9tagub  a la  mariniäbr). 

3)ie  ßflbberfiletö  merben  mie  in  9Jr.  778  cotelettförmig  geformt, 
marinirt,  in  einen  mit  S3utter  an^ge[trid}enen  Haff eroUb edel  gefegt 
unb  mit  ßltronenfaft  unb  etmaö  3Bei§mcin  in  8 — 10  9Jfinuten  gar 
fantirt.  S5on  bem  beim  ©d)iteiben  ber  g^ifet^  abgefallenen  f^ifd}fleifcb 
bereitet  man  eine  fodere  f^ifd)farce  nnb  formt  babon  rnnbe  ober 
fange  Hfö§d}en,  bie  man  in  ©af3maffer  abfod}t  unb  mit  Sfnftern, 
Hrebdfd}män3en,  (Ipampignond  nnb  mit  in  ffeine  rnnbe  ©d)eiben 
gefd}uittener  Onappenfeber  bermifd}t.  ®aS 

mit  iBoniflon,  Söeif^mein,  einer  ©emitrj  ait!?gefod}t 

unb  baranö  mit  2Bciftmef}f,  bem  2fnftern=  nnb  df}ampignon§fonb 
eine  feimige  ©ance  bereitet,  bie  man  mit  einigen  (Sigefben  fegirt 
unb  mit  ditronenfaft  nnb  etmaS  ©arbelfenbntter  abfd}ärft.  S5on  bie* 
fer  ©ance  giefjt  man  fo  bief  afS  nbtf}ig  jn  bem  ffiagont  nnb  fd}menft 
bieg  bamit  burd}.  ®ie  fantirten  rid}tet  man  bann 

h'anjformig  auf  einer  rnnbcn  ©d}iiffef  an,  maSfirt  fic  mit  ber  ©ance, 
fegt  3mifd}en  je  3mei  f^ü^tS  einen  rcd}t  rotpcn  Hrebgfd}ioan3, 
füfft  in  bie  feere  9)?itte  bag  9iagout  nnb  nmfrän3t  ben  ©d}üffefranb 
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mit  5B«tterteig=5(euronö.  (änbüd)  n^ivb  bte  nod)  übrige  ©auce  mit 
bem  5ifd)fonb  uerbümit  unb  in  einer  ©cutci^re  opart  gegeben. 

* 

780.  ©rnitatc  boit  3<iHbcrfiIct^. 

(Sinen  ^ ^fnnb  [d)neibet  mon  mt§  ^ant  nnb 

©raten,  bie  eine  3anberbä(fte  ^erlegt  man  in  [d)räge  ©d)eiben,  bie 
man  cotetettförmig  juftn^t,  bie  anbere  Raffte  fd)iteibet  man  in 
1 3oti  breite  nnb  3'/j  3*^^^  tätige  nierecfige  ©treifen.  jDiefe  fd)nei* 
bet  man  in  gteid)mä|3igen  ©ntfernnngen  biig  jnr  §älfte  ein  nnb 
ftemmt  in  jeben  ©infd)nitt  eine  batbmcnbförmige  jTrüffel^,  9Jinber= 
3ungen=  ober  ^feffergurfen=©d)eibe.  53on  bem  3^i[d)abfaH  nnb  einem 
^fnnb  and  §ant  unb  ©raten  ge[d)nittenen  ^ec^tfleifcb  mad)t  man 
mit  12  Sotb  ^anabe,  12  Sotb  Sntter  nnb  einem  ©i  eine  nid)t  ju 
fefte  3^ifd)farce  nad)  9?r.  28.  9?on  biefer  garce  ftreid)t  man  auf 
eine  rnnbe  ©djnffet,  in  bereu  93?itte  man  einen  rnnben  mit  ©^.'ed= 
barben  belegten  3tndfted)er  geftedt  bat,  ringd  um  biefen  einen  brei 
O^inger  b^b^i^  3'^^^  O^ingev  breiten  9tanb.  2)ie[en  belegt  man 
abmedjfetnb  mit  einem  oerjierten  nnb  einem  nnber3ierten  ^ifd)fitet 

Fig.  68. 


in  ber  §lrt,  mie  ed  auf  ber  beigegebenen  3*^td)nnng  angegeben, 
briieft  bie  feft  auf  bie  g^arce  an  nnb  ftemmt  bie  ©nben  ber* 

felbcn  3ioifd)en  bem  ?tndfted)er  nnb  ber  ^arce  feft.  9htn  bebedt 
man  bad  ©au3e  mit  bünnen  ©pedbarben  nnb  einem  S3utterf3apier 
nnb  tä{ft  ed  im  Ofen  in  einer  batben  ©limbe  gar  loerben.  S3on 
einem  ©d)od  abgefod)ter  ^Ircbfe  brid)t  man  bie  ©d)loän3e  and 
nnb  madd  mit  ben  feingeftojjenen  ©djaten  nnb  % f)3fmib  33ntter 
Ärebdbutter.  9fad)bcm  man  nun  mit  ber  and  ben  f^ifd)gerif'ben 
ge3ogenen  23rnl;e  nad)  9fr.  198  eine  ©ance  bereitet  bat,  oerrnbrt 
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man  einen  Xljeil  ber  trebSbnttev  bartn  unb  fdjmenft  bie  tvebö= 
fd^mänje  mit  etmad  ©ance  bnrd).  33eim  Slnvidjten  nimmt  man  bie 
®))e(fbavben  üon  bev  ©vanate,  entfernt  bie  g^tüffigfeU  mit  einem 
Söffet,  beftreid)t  bie  befovirten  gitetö  mit  £i-ebdbutter,  bie  glatten 
aber  mit  bnnfter  Safetbonidon,  füllt  bie  IVeb8fd)mänie  in  bie  9J?itte 
unb  umfränat  biefe  mit  red)t  mei|3en  (5t)ampignon8.  ®ie  übrige 
©ance  giebt  man  apart  bajn. 


781.  f^rtcaffcc  boii  ^ifdj. 

9JJan  fann  31t  bemfetben  fomopt  ^anber  mie  and^  ,^ed)t,  3)orfd) 
unb  ©d)edfifd)  üermenben  unb  red)net  für  8 i)3erfoncn  4 ißfnnb 
gifd),  unb  311111  üeagont  f^ifd)ftö§e,  bie  man  mit  1 ißfnnb  ^ed)t  - 
ober  3anber  nad)  92r.  28  bereitet,  1 ißfnnb  fatbSmitd),  ober  ftatt  • 
bereu  2 H'albögepirne,  2 Stinbergaitmen  ober  5fatbS3ungen,  15  — 20 
(Il^anipignonö,  ‘A  ©d)od  ^reb§fd)iDäii3e  unb  eine  ^anb  oott  frifd^er 
ober  getrodneter  9J?ord)eIn.  3“  f^tenronä  gebrand)t  man 
‘A  93fimb  S3ntterteig.  2J?an  oerfäprt  bei  ber  ißereitnng  fotgenber* 
ma^eii;  5)en  g^ifd)  fcpneibet  man  auS  .^ant  nnb  ©röten  unb  bann 
in  3loei  breite  ©tüde,  bie  man  mit  ©a(3,  iöntter,  ©itronen= 

fönre  ober  ©ffig  nnb  mit  SBaffer  ober  iöouiCfon  auf  rafd)eni  freuet 
gar  niad)t  unb  fobatb  fie  erfattet  finb,  in  fanbere  oieredige  ©tüde 
fd)neibet,  loobei  man  bie  nod)  oorpanbenen  ©röten  entfernt.  -3e^t 
bereitet  man  loie  in  9?r.  183  eine  feimige  ©ance  0011  fröftiger 
iBoniUon,  in  metdjer  man  ben  f^ifd)=  nnb  ©bampignon^fonb,  foioie 
ein  ©taS  Söei^ioein  oerfod)t  pat,  legirt  fie  mit  3 — 4 ©igetben, 
fd)örft  fie  mit  ©itronenfaft  nnb  ©arbedenbntter  ab  nnb  prej3t  fie 
biird)  ein  ijncp.  ®en  f^ifd),  foioie  bad  9ragoiit  ttnit  man  3nfaninien 
in  eine  Sfafferode,  gießt  bie  ©ance  ba3it,  fd)ioenft  Sllled  bebntfani 
biird)  nnb  ftellt  im  bain-marie  pei§.  ®ie  ItrebSnafen  I;at  man 
gereinigt  nnb  entioeber  mit  ber  f^ifd)farce  ober  mit  einer  nad) 
9?r.  52  bereiteten  ©emmettloßmaffe  gefüllt  nnb  in  SBaffcr  mit  ©11(3 
gar  gefod)t.  Seim  9lnrid)ten  foftet  man  baS  f^ricaffee  iiod;inald 
nnb  fd)örft  eö,  loenn  ed  nötbig,  mit  ©al3  nnb  ©itronenfönre  ab, 
riditet  eS  auf  einer  ©d)üffet  an,  itnifrön3t  ed  mit  ben  Sntterteig- 
glenronS  nnb  belegt  eS  mit  ben  ^^rebSnafen.  237an  fann  anfferbem 
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nod)  gebadeiie  3^ifd)fttetd  baju  geben,  bte  man  tote  in  9?r.  778  be= 
reitet,  müßte  aber  bann  ’A  bid  1 ißfunb  g^ifd)  auf  bie  ^erfon  rechnen. 

782.  ®cbcatcuc  3tt«bcr. 

9)?an  nimmt  baju  gan3  Heine  bereitet  fie  toie  getoöhn= 

Hd)  nor,  ferbt  fie  ein,  beftrent  fie  ntit  ©0(3  unb  'ißfeffer  unb  mari= 
nirt  fie  einige  ©tunben  mit  3ti^iebelfd)eiben,  fßeterfüie  unb  ®itronen= 
fäure  ober  Sffig. ®ann  trocfnet  man  fie  ab,  toät3t  fie  in  5D7eht, 
ßanirt  fie  in  @i  unb  ©emmel  unb  bratet  fie  in  Sntter  non  beiben 
©eiten  tangfam  braun.  9?nn  richtet  man  fie  an  nnb  giebt  enttoeber 
braune  ißutter  ober  eine  -|3rin3e|3  = ©ance  nad)  9?r.  221,  fotoie  in 
ber  ©d)ate  ober  abgefd)öfte  unb  in  Söaffer  mit  ©al3  gar  gefod)te 
Kartoffeln  ba3u. 

783.  3k  ©tiidcn  octodjtcr  BKnbcr. 

97ad)bem  man  ben  3Kuber  oorbereitet,  fd)neibet  man  H)n  in 
fdjräge,  2 f^iKger  breite  ©tüde,  reinigt  nnb  toäfd)t  biefe  nod)matd, 
läßt  Söaffer  mit  bem  nötbigen  ©al3  fochen,  thnt  bie  3Änberftüde 
hinein  unb  läßt  fie,  nadjbem  fie  einmat  aufgefocht  h^ben,  3ugebedt 
an  ber  ©eite  bed  f^eiierd  ftehen.  fOtan  rid)tet  bie  ©tüde  fo  an, 

baß  ber  3oKber  feine  frühere  ©eftatt  toieber  befommt,  garnirt  fie 
mit  ffJeterfitie  unb  giebt  Kartoffeln,  fo  toie  eine  ber  beim  gau3en 
3anber  in  97r.  771  angeführten  ©aucen  ba3U. 

784.  3Kn&cc  in  ©tiidcn  mit  ^ctcrfilic. 

9?a(hbem  man  ben  3^iKber  toie  in  97r.  783  in  ©tüde  gefchnif= 
ten,  betegt  man  ben  S3oben  einer  Kafferotte  mit  in  ©d^eiben  ge= 
fchnittenen  ^eterfitientour3etn  unb  mit  ®etoür3,  f!orbeer= 

btatt  unb  gau3en  ^fefferförnern,  tegt  ben  f^ifd)  ba3n  nnb  füttt  fo 
biet  SÖaffer  über,  baß  er  baoon  bebedt  ift.  97un  fügt  man  bd§ 

nöthige  ©at3,  fo  toie  ein  ©tüd  S3utter  (4  bid  6 Sott;)  htK3K  unb 

' fod)t  ben  gifd)  auf.  rafd)em  f^euer  3ugebedt  in  ettoa  einer  JBiertet= 
ftnnbe  gar.  !Dann  tnetet  man  ^Butter  (4  Sott;,  fo  baß  im  ®an3en 
auf  3 fßfunb  3Knber  8 — 12  ?otl)  Sutter  geregnet  toerben),  mit 
einem  Söffet  9J?eht  ober  geriebener  ©emmct  nnb  2 Sßtöffet  boCt 
gehadter  'ißeterfitie  burd),  thut  fie  an  ben  g^ifd)  unb  faßt  biefen  ba= 
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mit  nod)  fiivje  3^'^  fodjen,  bid  er  feimig  lüirb,  moBei  man  t’^n 
bitvd)  öfteres  9iüttctn  ber  ^lafferofte  nor  bem  Stnfe^en  Bemal)ren  muff, 
hierauf  rid}tet  man  ben  gifc^  an,  foftet  bie  ©auce,  oB  fte  ©atj  , 

genug  t;at  uub  füllt  fie  üBer  ben  gtfd),  3U  metdjern  man  5?artoffeIn  1 

in  ber  ©d)ate,  ober  aBgefd)äIte  in  SBaffer  unb  ©atj  gar  gefoc^te  1 

^fartüffetn  gieBt. 

785.  ®rntiii  (für-  ©ratängl;)  nou  3<mBcr. 

§at  man  Dtefte  r»on  einem  gröfferen  f°  bertoenbet  man 

fie  fütgenbermaffen:  9?ad)bem  man  baS  S^teifd)  in  fteine  ©tüde  ge*  j 

f^fUidt  nnb  bon  ber  ^ant  nnb  ben  ©raten  Befreit  Ijat,  Bereitet  man  j 

nad)  9?r.  182  eine  bide  S3ed)amet(e  = ©ance,  fod)t  ferner  Kartoffeln  i 

in  ber  ©djate  aB,  fdjätt  fie  nnb  fd)neibet  fie  in  ©djeiBen.  hierauf  ' 

ftreid)t  man  eine  fiorjedanene  Stffiette  ober  einen  9JfeBlff)eifenranb 

bid  mit  S3ntter  auS,  tljut  einige  iKiffet  ©ance  auf  ben  ©oben  ber*  ' 

. . * 

fetBen,  Bebedt  biefe  mit  einer  ©d)id)t  ö^tfd),  loetdfe  man  mit  ©ance  j 

Beftreid^t,  mit  gerieBenem  ißarniefanfäfe  Beftrent  unb  mit  einer  Sage  J 

KartoffeIfd)eiBen  Bebedt.  3n  biefer  2lrt  fätjrt  man  fort,  Bis  bie  Stffiette  ; 

oott  ift,  bod)  ntuf3  man  mit  einer  ©ancen=Sage  enbigen.  ^Diefe  Beftrent  ; 

man  bid  mit  93arniefanfdfe,  Beträufelt  fie  mit  Sutter  unb  tä§t  ben  j 

©ratin  im  Ofen  ju  fd)öner  f^arBe  Baden.  — ^at  man  feine  f^ifc^*  ' 

refte,  fo  fd)iieibct  man  einen  rollen  3^ittf’2r  auS  §aut  unb  ©raten  j 

unb  bann  in  fteine  ©tüde,  bie  man  in  Söaffer  mit  ©afj  nnb  ein  j 

loeiiig  93ntter  aBfd)ioi^t  unb  inie  oBen  oolfenbet.  2)?an  fann  and)  j 

bie  Kartoffetn  forttaffen  unb  ben  gifd)  mit  ber  ©ance  fd)id}tioeife  | 

einfe^^en. 

786.  Magnonaise  (f))r.  SOfaiijouaBf’)  DOll  3<lnBcr. 

3tnd)  I)ier3U  fann  man  g^ifdfrefte,  bie  man  loie  in  9?r.  785  in  ; 
fteine  ©tüde  pftüdt,  oerloenben,  ober  man  fdjneibet  einen 
.^ant  nnb  ©raten  nnb  in  fteine  ©tüde,  bie  man  loie  in  ber  oori* 
gen  97ninnier  gar  niad)t.  .^ieranf  marinirt  man  baS  fjifd^fteifd)  mit 
©at3,  93fcffcr,  Oet  nnb  ©fftg.  Bereitet  nad^  97r.  234  eine  9)iagno* 
naifen*©aucc  nnb  rid^tet  ben  f^ifcB  loeiter  an,  inie  cS  in  97r.  411 
ober  595  Befd)rieBen  ift. 


403 


787.  gifd)  = SQlQt. 

®ie  Sereitunggart  beffelkn  ift  fd)on  unter  9?r.  249  I'efd)rieben. 

788.  (Scfodjtcr  §cd)t  mit  kaiiucr  Butter  ober  «Sauce. 

jDer  §ed)t  mirb  barbiert  (fie'^e  ©eite  25),  auSgenemmen  unb 
entmeber  gauj  ober  in  ©tüde  ge[d)nitten  mie  ber  3^ober  in 
9?r.  771  gefodjt  nnb  mit  benfetben  ©ancen  jur  Safet  gegeben. 

789.  $crf)t,  btau  ocfod;t,  mit  SOkerrettin. 

9)?an  nimmt  ba3u  fteine  .^ed)te  non  V-»  bid  1 ißfnnb,  bie  man, 
ebne  fie  'jn  [d)itpben,  au^nimmt,  frnmm  biegt,  inbem  man  bie 
©d)mäit3e  berfetben  nermittetft  ©inbfaben  an  bie  Äöpfe  befeftigt 
ober  and)  3mifd)eri  bie  berfetben  ftemmt  nnb  bann  auf  einer 

©d)iiffet  mit  fod)enbem  (Sffig  übergie^t,  mobnrd)  fie  btan  merben. 
9?nn  fod)t  man  fie  in  SBaffer  mit  ©a(3,  etmaS  @ffig  nnb  einer 
^itnebet  mie  in  771  gar,  rid)tet  fie  an  nnb  garnirt  fie  mit 
))3eterfitie.  9)?an  giebt  geriebenen  5Weerrettig,  ben  man  mit  @ffig, 
3nder  nnb  ©al3  angemaebt,  unb  3ertaffene  Butter  ba3u. 

790.  ‘(Scoijet  $edit  gefbidt* 

jDerfelbe  mirb  gau3  mie  ber  3«uber  in  9?r.  772  bereitet. 

791.  2tiiflcfd)taflcncc  §cd)t. 

(Sin  ^ed)t  oon  3 bid  4 ißfunb  (für  8 biö  10  B^i^fouen)  mirb 
gefd)ubbt/  ausgenommen  nnb  gemafd)en,  bann  auS  §aut  nnb  ®rä= 
ten  gefd)nitten,  bed)  fo,  baß  ^o^f  unb  ©d)toan3  gan3  bteiben  unb 
mit  bem  ©erippe  3ufammenbängen.  Bon  bem  auSgetöften  f^ifeß* 
fleifd)  mad)t  man  mit  'A  fo  oiet  Butter  nnb  % fo  biet  fßanabe 
mit  1 bis  2 (Siern  nad)  9k.  28  eine  f^ifd)farce,  bie  man  bnrd)  meiße 
©ance  toder  mad)t  unb  mit  in  Butter  einpaffirten  träntern,  mie 
geßadle  Beterfitie,  ©d)nitt(aud)  unb  (St)ambignonS  bermifd)t.  3e§t 
ftreid)t  man  auf  eine  tauge  ©d)üffet  eine  f^arcctage,  bie  etma  fo 
breit  nnb  tang  ift,  mie  ber  ^ed)t  urfprüngtid)  mar,  tegt  an  einem 
ßnbe  ber  ©d)iiffet  ben  abgetrodiieten  fof)f,  an  bem  anberen  ben 
©d)man3  ^ed;tS  auf  bie  g^arce  nnb  fiittt  mit  ber  nod)  übrigen 
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garce  ben  3'i^ifä)enraum  jtT3tfd)en  unb  ©d)iüanj  fo  au«,  ba§ 
bev  ^ed)t  fo  oiel  a(«  mögUd)  feine  fvüljere  @efta(t  toieber  erl)äU. 
fJJun  beftreut  man  il;)n  mit  geriebener  ©emmet  unb  ^armefanfäfe, 
beträufelt  i^n  mit  ^reb«butter  unb  läfft  ibn  im  Ofen  ju  fdfiöner 
f^^arbe  baden.  "SRan  garnirt  iljn  beim  Slnrid^ten  entmeber  mit  einem 
3^ifd}=9iagout,  ober  giebt  einfad^  eine  ber  unter  fJ?r.  187,  189,  198 
unb  199  angegebenen  ©aucen  ba3u. 

792.  ■^Crf)t  en  l’orgnolle  (fl'r.  angl;  tornjett). 

fD7an  nimmt  baju  6 fteine  ^ed)te  oou  gteid)er  ®rö^e,  bereitet 
fie  mie  gemöljnüd)  oor,  mad)t  läng«  be«  9iüden«  einen  @infd)nitt, 
töft  ba«  f^teifd)  non  beiben  ©eiten  oon  ber  Stüdengräte  to«,  fd)neU 
bet  biefe  bi^t  am  ^of'fe  ab,  fo  baji  bie  beiben  f^ifdjbätften  on  beim 
fetben  bteiben.  9hin  marinirt  man  bie  ^ed)te  mit  ©alj,  Pfeffer, 
©tronenfaft  unb  bereitet  non  l'A  Ißfnnb  ^ec^tfleifd)  eine 

lodere  g^arce  nad)  97r.  28,  trodnet  bie  J^ed)te  rein  ab,  tegt  einen 
berfelben  fo  auf  ben  Sifd),  ba§  bie  beiben  .^ätften  red)t«  unb  tinf« 
bom  ^ofjf  mit  ber  f^teifd)feite  auf  beni  Slifd^e  liegen.  ®ann  beftreid)t 
man  33eibe  auf  ber  ^autfeite  einen  Ijatben  O^inger  bid  mit  garce 
unb  rodt  fie  bom  ©d)tbanj  nad)  bem  i?bpf  ju  auf,  fo  ba§  fid)  ber 
^ed)tfobf  in  ber  5D7itte  ber  beiben  SvoCten  befinbet.  ©inb  aCte  3^ifd)e 
fo  geformt,  fo  beftreid)t  man  ben  S3obeu  einer  runben  ©c^üffel  mit 
einer  fingerbiden  f^^arcefage,  tegt  bie  Rechte  fo  baranf,  ba§  bie 
9?oden  anfred)t  neben  einonber  ftel^en  (fiel)e  bie  f^igur)  unb  bie 
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einem  iButtevpapier  unb  eö  im  Ofen  in  einer  Ijalkn  ©tnnbe 
gor  werben.  ®onn  nimmt  man  boö  -ßol-ner  ob,  füllt  in  bie  9J?itte 
ein  ^rebö  = fRogont  (fielje  9?r.  263)  nnb  giebt  eine  £reb§=©ouce  noc^ 
9?r.  199  oport  bojn. 

793.  '^cd)t  mit  ij.'ictcrfiltc. 

9)7on  bereitet  ipn  wie  ben  5t  9?r.  784.  Sbenfo  werben 

bie  gebocfenen  ober  fontirten  §ed)tfi(etö  wie  in  9?r.  776  unb  9fr.  778 
jubereitet. 

794.  §ed)t  mit  Snpcnt. 

(Sinen  §e(bt  non  3 — 4 ißfnnb  fd^neibet  man,  nad)bem  er  ge= 
fcpuppt,  oudgenommen  nnb  fanber  gewafd^en  ift,  in  ©tüde  unb 
tegt  biefe  neben  einanber  in  eine  poffenbe  ^afferoHe.  ®ann  fd)Wiljt 
man  einen  S^töffet  nott  fein  ge^^odter  ißeterfitie  nnb  etwad  gel)odten 
©d)nitt(aud)  in  8 Sotl;  Butter  einige  3^5  auf  bem  f^eiier,  t^ut 
biefe  ^fröuter,  fowie  gefto^ened  ©ewürj,  ißfeffer,  ©atj,  9)fudfatnu§ 
unb  eine  in  ©d)eiben  gefdjnittene  ditrone  jum  g^ifc^,  gie^t  einige 
©löfer  2Bei§wein  nnb  fo  niet  2Baffer,  baff  er  banon  bebedt  t,ift, 
t)inju  unb  lö^t  ben  f^ifd)  20  9Jfinnten  bamit  focpen.  .^ierauf  mac^t 
man  bie  Sru^^e  mit  etwad  geriebener  ©emmet  feimig,  t!^ut  einen 
Söffet  oott  dopern  unb  nocp  4 Sotp  töntter  baju,  quirtt  3 bid 
4 digetbe  mit  2Bei§Wein  ober  9Baffer  ttar,  gie^t  unter  fortWö'^ren= 
bem  9fil^ren  einen  O^eit  ber  f^ifd)brüf)e  unb  ein  eigro^ed  ©tnd 
©orbettenbntter  baju  nnb  gießt  bann  bie  törüße  wieber  über  ben 
g^ifd),  ben  man  unter  öfterem  Umfd^wenfen  noc^  einmat  bamit  auf= 
fo(^en  läßt  nnb  bann  anrid)tet. 

795.  $cd)t  mit  fnnrcr  ©nbue. 

®er  wie  in  ber  Oorigen  9fummer  in  ©tüde  gefd)nittene  §ed)t 
wirb  mit  ©atj,  ©ewürj,  einer  3^vie^'e^r  einer  ißeterfitienWurjet, 
einem  guten  ©tüd  S3ntter  unb  nid)t  31t  üiet  Sffiaffer  gar  unb  jiem« 
tid)  fnrj  eingefod)t.  ®ann  tßnt  man  % Onart  fanre  ©aßne,  einen 
Söffet  ood  5l'apern  unb  4 Sott;  iöntter,  bie  man  mit  einem  Söffet 
99fe^t  burd)gefnetet  ßat,  baan,  tößt  ben  f^ifd)  unter  öfterem  ©djüttetn 
ber  i?afferotte  feimig  tod)en,  fd)örft  it;n  nad)  Setieben  mit  etwad 
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0arbetIenButter  ab  unb  tljut  fteine  0emmetf(öf^e,  bic  man 

nad)  9^r.  52  bereitet  I;at,  bajit. 

796.  ©djiiffclbcibt. 

(Stnen  ^ed)t  üon  3 ^fiinb,  ben  man  gefd)itp).'t,  anSgenommen 
nnb  fauber  gemafd^en  l^at,  fd^neibet  man  in  ,jmei  ^ätften  non  ben 
©röten  unb  bann  in  jmeifingerbreite -©tüde,  bie  man  mit  ©atj 
unb  ißfeffer  beftreut  unb  fo  einige  ßeit  anjiel)en  tößt.  ®ann  rübrt 
man  12  ?otl)  > S3utter  mit  einem  Söffet  getjadter  ^eterfitie,  einer 
feingel^adten  ©d)atctte  ober  etmaS  ©d)nitt(aud),  3 (Sj^töffet  ood  ge= 
riebeuer  ©emmet,  einem  ©tüd  ©arbeHenbutter,  geftof^enem  Pfeffer 
unb  SD7uStatuu§  jufammen  unb  oerbünnt  bie  SJiaffe  mit  ein  menig 
SBein  ober  Söaffer  3:1  einem  biden  5ßrei.  hierauf  beftreic^t  man 
ben  S3obeu  einer  ©d)ü[fet,  me(d)e  bie  Ofenl)ilje  oertragen  fann, 
mit  etmaS  oou  bem  SSrei,  legt  bie  §ed)tftüde  mit  einer  abgefd)ötten 
unb  in  ©d)eiben  gefdjuittenen  ©itrone,  au8  ber  man  bie  Äerne  ent= 
fernt,  abtoed)fe(nb  barauf,  ftreid)t  ben  übrigen  ißrei  barauf  unb  be= 
bedt  bie  ©d)ü[fet  mit  einer  |.H'iffenben  ©tür3e.  'iliun  läßt  man  ben 
^i[d)  im  Ofen  ober  auf  nid)t  31t  ftarfer  ^ot)Iengtut  unter  fleißigem 
^Begießen  in  einer  33iertetftunbe  gar.  bünften  unb  gießt,  menn  bie 
©auce  3.11  fet)r  ehdod)en  fottte,  eüoaS  SBein  ober  SBaffer  nad),  fo 
baß  man  eine  feimige  ©auce  erljött.  S3eim  2lnrid)ten  reinigt  man 
bie  ©c^uffet  mit  einem  naffen  STud)  fo  gut  atS  möglid). 

797.  S-if(l)=6:otctctt3. 

907an  bereitet  fie  in  ber  9^egel  Oon  $ed)t,  fann  aber  aud) 
ber  ober  jeben  anberen  g^ifd)  ba3u  oertoenben  unb  oerföljrt  fotgen= 
bermaßen : 97ad)bem  man  ben  ^ed)t  au8  §aut  unb  ©röten  gefd)iiitten, 
badt  mau  ibn  red)t  fein,  rül)rt  i^n  bann  im  9D7örfer  ober  9ieibe= 
napf  mit  ber  'ißanabe,  (auf  1 ^funb  f^ifd)  nimmt  man  12  Sotb 
eingemeidde  unb  rein  auögebrüdte  ©emmel,  12  ?otb  Butter  unb 
1 ©i)  ber  S3utter,  mit  ©a(3,  Pfeffer,  9Jfu8fatnuß  nnb  einem  gan3en 
©i  red)t  meiß  unb  ftreid)t  i^n  bann  burd;  ein  ©ieb.  hierauf  fod)t 
man  einen  Ätoß  3111-  “ißrobe,  berfetbe  muß  loder  unb  oon  gutem 
©efd)inad  fein;  loöre  er  31t  feft,  fo  rübrt  man  nod)  etioai?  Butter 
ober  einen  Söffet  toeiße  ©auce  unter  bie  f^arce.  ÜDann  beftreut  man 
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ein  reine«  Srett  mit  3D7e^I,  fe^t  üon  ber  ^axxt  mit  einem  CSj^töffel 
fteine  ^äufdjen  Den  ber  ©röj^e  eine«  Sanbenei«  barauf,  beftrent 
biefe  mit  a«ebl  nnb  rollt  fie  erft  feitförmig  an«,  fto^>ft  [ie  mit  bem 
9J7e[fer  etma«  ^jlatt,  fo  ba|3  fie  bie  ©eftaft  eine«  ©otetett«  bcfom= 
men  nnb  läj^t  fie  bann  in  fod)enbem  2Baffcr  mit  ©atj  ftcif  merben. 
§at  man  fie  bann  mit  einem  ©d)aiimlöffet  I)eran«genommcn  nnb 
abgetrodnet,  fo  ^^anirt  man  fie  in  ©i  nnb  geriebener  ©emmet,  bratet 
fie-  in  SSutter  oon  beiben  ©eiten  getb  nnb  oermenbct  fie  al«  ©e= 
müfegarnitur.  93?an  fann  and)  nad)  33cüeben  etioa« 
ober  eine  in  Sntter  mei^  gefd)mi^te  nnter  bie  f^arce  mifd)en. 

798.  ffltnonouaifc  (f)n'-  ffl^nnjonäbf.)  -üoit  |)cd)t. 

©iet;e  9fr.  786. 

799.  ^?arbfcit,  blnit. 

9fad)bem  man  ben  5?arpfen  ausgenommen,  oI)ne  ben  anf  ben 
©d}up|jen  befinbUd)en  ©d)(eim  jn  oerfe^en,  legt  man  il)n  ganj  ober 
in  bflffeiibe  ©tüde  gefd^nitten  anf  eine  ©d)üffet  nnb  übergiefd  il)n 
mit  fattem  ober  beifjem  ©ffig,  nm  il)n  btan  jn  mad)cn.  ®ann  fod}t 
man  ben  Karpfen  in  SBaffer  mit  ©atj,  3'biebetn,  ©emitrj  nnb 
Gffig  meid)  nnb  giebt  il)n  marrn  ober  fatt  mit  geriebenem  937eer= 
rettig,  ben  man  mit  (Sffig  nnb  angemad)t  *5ber  mit  einer 

9?emoutaben=©auce  nad)  9fr:  236. 

800.  ©efpidter  S^ntpfeil  (ä  la  Chambord,  fpr.  a la  @d)ambobr). 

Sinen  grof5en  9)fitd)=£arpfen  barbiert  man  (fiebe  9fr.  4),  nimmt 
ibn  an«  nnb  fpidt  ibn  mic  ben  3«nbev  in  9fr.  772.  ®ann  bebedt 
man  ben  53oben  einer  fangen  f^ifd)manne  ober  eine«  ffad)en  ®e= 
fd)irre«  mit  ©pedbarben,  fegt  ben  St'arpfen  baranf,  beftrent  if)n  mit 
©afj,  tbnt  einige  3tniebefn,  ©emitrj,  ein  Sorbeerbfatt  nnb  ein  iße= 
terfifien-Songnet  baju,  giefd  eine  f^-fafd)e  9fotf)mein  fomie  etma« 
(Sffig  baju  nnb  faßt  ben  5farpfen  fängere  3eü  nnter  öfterem  Um= 
menben  barin  mariniren.  Sine  ©tnnbe  oor  bem  9Inrid)ten  fteflt 
man  ben  gifd)  in  ben  Ofen  nnb  fä^t  if)n  unter  ffeißigent  föegie^en 
gar  fod)en  nnb  ben  ©ped  red)t  bfanf  gfaciren.  !Dann  rid)tet  man 
ben  Jfarpfen  mie  ben  3nnber  in  9fr.  772  an  nnb  garnirt  it)u  ebenfo. 
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!Die  ^in%’'fcnmt(d)  ’^at  man  in  SBaffer  nnb  (Sffig  ober  3?ot!^mein  ' 

abgefod}t,  in  ©tüde  gefd)iiitten  nnb  31t  bcm  9iagont  nevmenbet,  ! 

meid)e8  man  jebod)  mit  ber  an§  bem  f^ifd)fonb  bereiteten  braunen  i 

©auce  nermi)d)t.  ^Den  3^i[d)fonb  gießt  man  burd}  ein  ©ieb  itnb  ’ i 
{'od)t  baoon  mit  ißraunmebt  eine  feimige  ©auce  ein,  bie  man,  trenn  j 

fie  nid)t  311  fat3ig  ift,  mit  etmaö  ©arbeHenbutter  abfdjärfen  fann.  j 

801.  S3icrfarbfcn  (anf  boliiifdje  3(rt). 

SOJan  nimmt  einen  großen  ober  3trei  fteine  Karpfen  im  ©emiept 
bon  4 iPfunb,  tobtet  fie  bitrd)  einen  ©d)Iag  auf  ben  ^opf  iinb  ftid)t 
fie  bid)t  an  ben  liefern,  um  bad  58tut  mit  etiraö  ©ffig  auf3ufangen. 
jDann  fd^uppt  man  bie  ^ifd)e,*)  nimmt  fie  an§,  irobei  man  ficb  in 
2ld)t  nebmen  muß,  bie  ©alle  31t  3erbrücfen,  mäfebt  fie  rein  au8, 
fd)neibet  fie,  nadjbem  man  fie  gefpatten,  in  bübfd)e  ©tücfe,  befreit 
bie  (Singetreibe  bon  ber  ©ade  unb  33Iafe  unb  toäfdd 
ben  9?oggen  ober  bie  93Zitd),  rein  ab.  9hm  bebedt  man  ben  Soben 
einer  ^afferode  mit  in  ©dteiben  gefdtnittenen  ftreut 

ißfeffer,  ©emür3,  9?ed'en  imb^Sorbeerbtättcr  barüber,  legt  bie  Äarpfen=  ' 

*)  6s  berrfept  in  bieten  .^aiißbaltungeu  bie  ©itte,  bie  ^farpfen  mit  ben  ^ 
©d;iippen  jn  fod;en,  toeit  man  glaubt,  baß  biefe  g^ettt^cite  ent(;atten.  ®aß 
bieS  nid;t  ber  f^att  ift,  fann  man  teid;t  feben,  ibenn  inan  bie  ©cbnppen 
allein  in  SBaffer  aiiStocbt.  2)aber  iß  e8  beffer,  bie  Karpfen  311  fdbnppen, 
toeil  man  fie  fo  biel  bequemer  effen  fann. 
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ftüde,  unb  bte  £o^f=  itnb  ©d^toanjftüde  äuevft,  in  bte  faffe= 
roUe  unb  bann  bte  (gtngetoetbe  (Sünbet,  ißäud)erl)  [o  tote  ein  ©tüd 
©d)toars6rob  ober  'ij3fefferfnd)en.  hierauf  t!^ut  man  nod}  ein  ißaar 
non  ben  fernen  befreite  (5itronenfd)eiben  unb  ba§  notl^ige  ©atj 
ba3u,  gie§t  fo  biet  ®ier  (^16  SBei^^,  !^atb  S3raunbier,  toeldjed  febüd) 
nid)t  bitter  [ein  barf)  baju,  baj^  ber  f^ifd^  babon  bebedt  ift  unb 
lä^t  il)n  auf  ftarfem  fyeiter  in  einer  l;atbeu  ©tunbe  gar  unb  3iem= 
tid)  furj  einfod)en,  toobei  man  iljn  burd)  öftered  ©d^ütteln  ber 
ÄafferoIIe  bor  bem  Slufe^en  betoniert.  3e^t  f^ut  man  nod}  'A  iPfttnb 
S3utter,  bie  man,  toenn  bie  53ritl}e  burd)  ben  i|3fefferfud)en  ober  baö 
©d)toar3brob  nid)t  feimig  genng  toäre,  mit  ettoaö  9Jiel)t  burd)fnetet, 
an  ben  3^ifd),  fo  toie  and)  baö  attfgefangene  iBtut  unb  täf^t  i^n  ba= 
mit  nod)  htr3e  bod)en.  ipat  man  bann  bie  i?arpfenftüde  mit 
einer  ftad)en  f^ifd)fd)aufel  angerid)tet,  fo  foftet  ntan  bie  ©auce,  bie, 
je  nad)  bem  ©efc^mad  beö  @iu3etueu,  enttoeber  noc^  burd)  ’ettoad 
(Sfftg  fäuerlic^,  ober  burd)  ein  ©tüdd)en  3itä‘er  unb  ettoaö  (Sffig 
füßfäuerlid)  gemacht  toirb.  jDie  ipauptfad)e  aber  ift,  ba^  ber  g^ifc^ 
©at3  genug  bat,  toeil  er  fonft  31t  fabe  toäre.  2J?an  giebt  in  ber 
©cbate  abgefod)te  Kartoffeln  ober  aud)  toobt  Siotbfobt  ba3u.  ©tatt 
beS.  ©d)toar3brobö  ober  beS  ^fefferfud)enö  fann  man  nur  einfach 
bie  Sutter  mit  2J?ebI  burd)fneten  unb  fo  bie  ©auce  feimig  madbeit; 
toäre  fie  nid)t  braun  genug,  fo  färbt  man  fie  burd)  ettoad  |5Iieber= 
mitd  ober  ^uderfarbe. 

802.  Karbfcn  in  Ototbtoctn. 

®ie  ^Bereitungsart  ift  biefetbe,  toie  in  ber  vorigen  9?ummcr, 
mir  gie^t  man  ftatt  beS  BierS  eine  f^Iafcbe  9?otbtoein  auf  ben 
Karpfen  unb  mad)t  bie  58rübe  enttoeber  mit  einem  ©tüd  iButter, 
in  toetcbe  man  einen  Söffet  9)Jebt  gefnetet  bat,  feimig,  ober  man 
fcbtoi^t  einen  Söffet  iO?et)t  in  iButter  braun,  rüt)rt  ibn  mit  ber  gifd)- 
brübe  ftar  unb  fod)t  bie  ©auce  baoon. 

803.  (Scrüftctcr  Karpfen. 

9?ad)bem  man  ben  Karpfen  gefd)uppt,  ausgenommen  unb  ge= 
toafd)en  bat,  marinirt  man  it)n  mit  in  ©d)eiben  gefd)nitteuen  ^toie* 
betn,  mit  ©at3,  @etoür3  unb  (gffig  tängere  3eit,  trodnet  il)n  bann 
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rein  ab  unb  beftreid^t  tljn  enttoeber  mit  ^robenceröt,  ober  man  pa- 
nirt  ibu  in  33utter,  bie  man  mit  einigen  (Sigetben,  ißfeffer  nnb  @a(3 
3U  ©al)ne  gerührt  bat,  nnb  in  geriebener  ©emmet  unb  röftet  ibn 
über  tang[amem  ^obtenfener  oon  beiben  ©eiten  gar.  9Wan  giebt 
eine  ^Jrinje^»  ober  eine  9Jemontaben=©auce  nad)  9?r.  221  unb  236 
baju. 

804.  Witflefdjiancitcr  iJarbfcit. 

9)?an  bereitet  ibn  mie  ben  ^ed)t  in  9?r.  791,  ba  aber  baS 
^arbfenfteifd)  Weniger  53inbung,  atS  baS  ^ecbtffeifd)  l;at,  [o  oer= 
luenbet  man  etmaS  meniger  53ntter  unb  ißanabe  ju  ber  garce,  bie 
man,  menn  fie  nod)  311  feft  märe,  tieber  burd?  etmaS  meige  ©auce 
loder  mad)t.  9J?an  giebt  eine  ©arbeiten^  ober  eine  braune  (Jauerns 
ober  §ad)4e=©auce  nad}  9?r.  189,  212  unb  209  ba3u. 

805.  ©cfodjtcr  9toI  mit  ©albci. 

3e  uad}bem  man  einen  größeren  ober  mehrere  Heine  21afe  ge= 
nommen,  ftreift  man  ihn  ab  ober  reibt  [ie,  ohne  bie  §aut  ab3U3ieben, 
mit  ©at3  ab,  mie  eS  in  9?r.  4 näher  befd}rieben  ift,  [d}iteibet  ben 
^obf  bid)t  an  ben  Kiemen  ab,  bamit  man  bie  ©alle  nid}t  oerte^t 
unb  tbeitt  ben  5(at  in  2 — 3 S^inger  breite  ©tüde,  auS  benen  man 
mit  einem  ^ot3töffetftieI  bie  (Singemeibe  berauSftö§t.  3)ann  toerben 
bie  ©tüde  red}t  fauber  getoafd}en,  mit  in  ©d}eiben  gefd)nittenen 
^miebetn,  ®emür3,  Lorbeerblatt,  iPfeffer,  etmaö  ©ffig  unb  ©atbei 
in  eine  ^afferolte  getl}an  unb  mit  fooiel  SBaffer,  ba§  eS  überftebt, 
in  20  9)tinuten  auf  rafd}em  L?euer  gar  unb  fur3  eingefod}t.  ®ie 
ißrübe  fann  man  mit  etma§  SSuttcr  unb  me(cbe§  man  311= 

fammengefnetet,  [eimig  rnaden  unb  ben  ?(at  mit  in  ber  ©d}ate  ge= 
fod)ten  Kartoffeln  nnb  ©nrfenfatat  5111-  3:afel  geben.  — ©oft  ber 
3lat  fatt  oerfbeift  loerben,  fo  fod}t  man  ihn  mie  oben,  bod}  mit  mehr 
SBaffer  gar,  täf5t  ihn  in  ber  S3rübe  fatt  merben  unb  rid}tet  ihn  mit 
grüner  ißeterfitie  an.  9)?an  giebt  entmeber  Det  unb  (äffig,  ober 
eine  Otemoutaben=©auce  ba3it. 

806.  5(Qt  iit  33tcr  flcfodjt. 

9?ad}bem  man  ben  2tat  oorbereitet  unb  in  ©tüde  gefd)nitten 
bat,  fod}t  man  ihn  mie  ben  Sierfarbfen  in  97r.  801. 
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f 807*  3(ol  linö  ^?ar|)fcil  auf  9JJrtttofcimrt  (en  matelofe,  f)5r.  attgl; 

(Stnen  Wat  bou  2 'ißfitnb  unb  einen  eben  fo  fc^toeren  ^ar^jfen 
I fc^neibet  man,  nad)bem  man  fie  mie  in  9?r.  4 novBeveitet,  in  ©titcfe, 
I legt  biefe  mit  einigen  gait3en  ©etuürj,  ^ovbeevBtättern, 

: ®atj  nnb  Pfeffer  in  eine  paffenbe  ^afferotle,  gieBt  fobiet  Dlof^mein, 
' baß  bie  ^ifct}e  babon  Bebeeft  finb,  ba3it,  nnb  foc[)t  fie  anf  vafd)em 
I i^^ener  in  15  — 20  SJfinnten  gar.  SBon  ber  bnrd^gegoffenen  3^ifd)= 
' BrüBe  Bereitet  man  mit  in  Sntter  Branngefd^mi^tem  931eBf  eine  fei= 
I mig^  ©aiice,  bie  man  mit  eimaö  Sffig  nnb  bem  anfgefangenen 
! ^arpfenBInt  aBfdjärft  nnb  bnrd)  ein  ©ieB  ftreid)t.  S5on  % ©cBocf 
! ^'eBfen  Brid)t  man  bie  ©d)ibän3e  and  ben  ©d)alen,  mad)t  fteine 
f^ifd)fneffeö  and  einer  foeferen  g^i[d)farce,  bie  man  mit  Vi  ißfnnb 
$ed)tf(eifd)  nad)  9?r.  28  Bereitet  Bat,  fügt  nod)  etma  20  in 
Sntter  einpaffirte  dBampignond,  fo  toie  bie  in  ©d^eiBen  gefd)nittene 
5?arpfenmitd)  ba3ii  nnb  fd}menft  bied  01agout  mit  ctead  bon  ber 
f^ifcB=@auce  bnrd).  58eim  2lnrid)ten  fegt  man  bie  Sfal=  unb  Änrpfen= 
ftüde  aBibed)fefnb  auf  eine  ©d)üffef,  füllt  bad  91agont  in  bie  SlJitte 
unb  Begießt  bad  ®an3e  mit  ber  üBrigen  ©ance.  S07an  fann  bann 
bie  ©d)üffef  nod)  mit  10  — 12  ©tücf  großen,  in  Söaffer  unb  ©af3 
aBgefodjten  ^reBfen  garniren. 

808.  3fnl  geröftet  (ä  la  Tartare). 

@inen  2faf  bon  2%  — 3 ißfunb  3ieBt  man  aB,  fd;neibet  il;n  in 
2 3^11  fange  ©tüde  nnb  fod)t  biefe  in  einer  fcBarfen  SrüBe  toie 
in  9?r.  805  gar.  flft  ber  Sfaf  faft  gemorben,  fo  trodnet  man  iBn 
aB,  rüBrt  'A  ißfnnb  S3ntter  mit  3 gigefBen,  mit  ipfeffer  nnb  ©afs 
31t  ©aBne,  Beftreidjt  bie  Sfafftüde  bon  affen  ©eiten  bamit,  mäf3t  fie 
in  geriebener  ©entmef  nnb  röftet  fie  üBer  nid)t  31t  ftarfer  foBfen= 
gfnt  auf  bem  91oft,  ben  man  mit  einem  bon  Beiben  ©eiten  geöften 
Sogen  ißapier  Bebeeft  Bat,  31t  fd)öner  f^arBe.  2JZan  rid)tet  ben  3faf 
mit  grüner  ißeterfifie  nnb  in  Siertef  gefd^nittenen  Zitronen  an  nnb 
, gieBt  eine  91emoufaben'©auce  ba3it. 

809.  ©cBrntciicc  Stal. 

^ 997an  nimmt  ba3u  ffeine  Sfafe,  reiBt  fie  mit  ©af3  aB,  fd)ueibet 
I fie  in  ©tüde,  bie  man,  Jiad^bem  man  bie  @ingemeibe  entfernt,  fän= 
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gere  ßeit  mit  ©atj  imb  ^feffev  anjteljen  täf^t,  bann  obtrocfnet,  in 
(Si  nnb  ©emmet  panirt  nnb  in  S3ntter  non  kiben  ©eiten  tangfam 
braun  bratet.  9J?an  giebt  eine  mit  etmaö  (^itronenfaft  ober  (Sffig 
abge[d)ärfte  -SnS  ober  eine  ^^emon^aben=©a^ce  baju. 

810.  ^ Oionlabc  bon  5tnl. 

©aju  oermenbet  man  einen  ftarfen  Slat,  ftreift  i'^n  ab,  fdjneibet 
bie  S3aud)=  nnb  91ücfenftoffen  [o  mie  Slopf  nnb  ©d)toan3  ab,  mad)t 
bann  längd  bed  findend  einen  (Sin[d)nitt  nnb  löft  bie  9Jüdengräte 
and,  bod)  mnfi  ber  ®aud)  3n[ammen  bteiben.  ®ann  entfernt 'man 
bie  (Singemeibe,  mäfd)t  ben  ?tat  rein  ab,  beftrent  *il;n  mit  ©a(3  nnb 
Pfeffer  nnb  täf3t  it;n  fo  tangere  3eit  liegen,  .^at  ber  2lat  in  einigen 
©tunben  bad  ©al3  gut  angenommen,  fo  trodnet  man  ibn  ab,  belegt 
ü;n  mit  ^eterfitienbtättern,  beftrent  ibn  mit  feingebadten  bfl^tgefod)= 
ten  (Sibottern  nnb  mit  gefto^enem  Pfeffer,  rollt  ibn  oom  £'opf  bid 
3um  ©d)man3  feft  3nfammen,  *)  umfd^nürt  iljn  mit  iBinbfaben  nnb 
midett  ibn  feft  in  ein  Sud)  ober  in  einen  mit  Butter  beftrid^enen 
33ogen  ißapier,  metd^ed  man  nodjmatd  mit  SSinbfaben  umfdfnürt. 
3)en  fo  bereiteten  2tat  fod)t  man  in  SBaffer  mit  @ffig,  ©at3,  ®e= 
mnr3,  Sorbeerbtättern,  ©atbei  nnb  2Bnr3etn  in  % ©tun= 

ben  gar  nnb  läßt  ibn,  menn  er  in  ber  S3rübe  b^^I^  erfattet  ift, 
3h)ifd}en  2 S3rettd)en  mit  einem  ©emiebt  teid)t  befd)mert  oollenbd 
erfatten.  hierauf  midett  man  bad  3;ud)  ober  Rapier  ab,  entfernt 
ben  S3inbfaben  nnb  fdjneibet  ben  9tat  in  nid;t  31t  bnnne  ©d)eiben, 
bie  man  mit  b^tberftflnder  5(eifd)gaIIerte  übergie§t  nnb  bann  fran3= 
förmig  anrid)tet.  ®en  ©ebüffetranb  betegt  man  mit  fanber  gefdjnitte* 
nen  ©rontond  bon  f^teifebgatterte  nnb  giebt  eine  9^emontaben=©ance 
ober  and)  nur  ©et  nnb  (Sffig  apart  3um  2tat.  9J?an  fann  bie 
©d)eiben  and)  nur  einfach  ot)ne  f^teifd)gatlerte  mit  frifeber  iJ3eter= 
fitie  garnirt  anriebten. 

811.  OionlnbC  Pon  9tot  in  ©clec  (en  aspic,  fpr.  ©ct)eleb  amt  aSpif). 

91?an  bereitet  eine  fräftige  f^teifdfgatterte  nach  81,  gie§t  ben 
©oben  einer  gtatten  ober  runben  f^orm  einen  SHefferrüden  bid  bo= 


■■*■•)  @oÜte  ber  2lat  febr  groß  fein,  fo  ftbncibet  man  il)n  ber  Ouere  natb 
in  ber  SJtitte  bureb. 
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mit  aus  mtb  mad)t,  menn  bie  ©alterte  evftarrt  ift,  eine  gefd^macf* 
notte  iBer3ierung  mit  freb§[d)män3en,  i)3[effergurf'en,  ©apern,  £ür= 
fifd)em  SBeijen,  I;)artgefod)ten  (Siern  u.  f.  m.  barauf,  beträufelt  bie 
tßerjierung,  ol^ne  [ie  ju  nerrüden,  mit  etmad  ©aderte  unb  gie^t, 
fobatb  biefe  feft  gemorben,  nod)  eine,  einen  t)atben  f^inger  !^o'^e 
®djid)t  ©aderte  barüber.  -Sft  and)  biefe  erftarrt,  fo  legt  man  bie 
in  ®d)eiben  gefd)iiittene  ftloutabe  franjförmig  in  bie  B^orm,  inbem 
man  bie  ^tßifdienräume  mit  f^^teifd)gaderte  audfitdt.  ©obatb  eine 
©d)id)t  erftarrt  ift,  legt  man  eine  jmeite  ©d)id)t  9?Dutaben=©d)eiben 
barüber,  gießt  ©aderte  nad)  unb  fäljrt  fo  fort,  bid  bie  ^orm  ood 
ift,  bie  man  bann  in  ©id  ober  in  fatted  SBaffer  ftedt,  bamit  bad 
©au3e  feft  Usirb.  tBeim  Stnridden  tand)t  man  bie  f^orm  einen 
Slngenbtid  in  marmed  Söaffer,  trodnet  fie  mit  einem  S:ud)  ab  nnb 
ftür3t  fie  auf  eine  @d)üffet.  ®ann  umh:än3t  man  ben  fRanb  mit 
l^artgefocfiten  ©iern,  ^rebdfd)män3en,  ^ Pfeffergurken  n.  f.  lo.,  ober 
and)  mit  2tfpic=©routond.  9)ian  fann  nac^  Setieben  eine  9?emou= 
taben=©auce  apart  ba3u  geben. 

812.  (Salautinc  üou 

3lud)  pier3u  mätjtt  man  ben  2tal  fo  ftarf  loie  mögtidj,  ftreift 
l^n  ab,  entfernt  bie  f^toffen,  mad)t  tängd  bed  t8aud)ed  oom  ^opf 
bid  3itm  ©cbtoan3  einen  ©infc^nitt,  nimmt  bie  ©ingetoeibe  ^eraud 
unb  töft  bann  bie  ©^räte  and,  bod)  fo,  baß  ber  2tat  am  ülnden 
3ufammenbteibt.  ®ann  beftreut  man  il)n  mit  Pfeffer  unb  ©at3 
nnb  täßt  i^n  fo  längere  3fit  liegen.  ■3n3mifd)en  bereitet  man  and 
2 Pfnnb  ^ed)t  eine  nid)t  31:  feine  garce  nad)  9?r.  28,  inbem  man 
3ugleid)  mit  bem  f^ifd}  '/*  Pfnnb  geioäfferte  unb  oon  ben  ©räten 
geriffene  ©arbedcn  unb  2 Söffet  ©apern  fein  ftoßt,  bann  bie  Pa= 
nabe  unb  33utter  ba3u  rul^rt  nnb  2tded  3ufammen  burd)ftreid)t. 
9?ad)beiu  man  fid)  burd)  eine  gcmad)te  Probe  oon  ber  ^attbarfeit 
nnb  bem  guten  ©efd)inad  ber  f^arce  über3eugt  ßat,  oermifd)t  man 
nod)  % Pfnnb  in  SBürfet  gefd}nittene  PöW3unge,  einige  ebenfo 
gefd)uittene  pfeffergurfen  unb  nad)  Setieben  einige  Trüffeln  bamit, 
trodnet  ben  2Iat  intoenbig  ab,  füdt  il)n  mit  ber  f^arce  unb  näl)t 
d)n  3u.  hierauf  loidett  man  il)it  feft  in  ein  STud)  ober  in  ein  bided 
mit  Sutter  beftrid)ened  Papier,  umfd)nürt  il)n  mit  Sinbfaben  unb 
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foc^t  tl)ji  lüie  bie  SlaUDvouIobe  in  einer  fd)arfen  S3rül;e  gar.  -öfl 
ber  2lal  in  ber  Srii^e  beinalje  geworben,  [o  nimmt  mon  i^n 
l;erau8,  entfernt  ben  Sinbfaben  unb  baä  Jnd),  legt  il)n  auf  ein 
S3Ied),  biegt  il;n  fd)tangenförmig  unb  tö^t  it;n  noHeubS  ertalten. 
^ieronf  fd^neibet  man  ben  2lat  in  ©d)eiben,  legt  it)n  in  feiner 
frül;eren  ©eftalt  auf  einer  langen  ©d)üffet  mieber  3ufammen,  trod= 
net  U;n  rein  ab,  beftreid)t  il;n  mit  3ertaffener  3:afelbouillon,  bie  man 
mit  etmaS  f^teifd)gaderte  nermifd}t  ^t  unb  nerjiert  il;n  mit  !^art= 
gefod)tem  (Simeif^,  metd)e8  man  in  ^atbmonbe  nnb  ißnnfte  au8= 
ftid)t,  in  ber  auf  ber  3eW)nnng  angegebenen  Slrt.  9?un  umfränjt 


man  ben  2fat  mit  nertefenen  Siafnmjen  ober  mit  red)t  grüner  S3runnen= 
freffe  unb  betegt  ben  ©d^üffetranb  mit  in  ^ätften  gefd}uittenen  I)art= 
gefod)ten  ©iern,  bie  man  mit  rotljer  ^^öfet3imge  ober  mit  ^Trüffeln 
ner3iert  unb  mit  f^teifd)gatterte  übergoffen  Iiat.  9)?an  giebt  eine 
9?emonIaben=©auce  in  einer  ©anci^re  apart  ba3it.  Sind)  fann  man 
ben  Stat  in  ©d)eiben  fd)ueiben  nnb  biefe  einfad)  mie  bie  9Joutabe 
in  9?r.  810  3ur  SEafel  geben. 

813.  ©Qlnutiitc  boii  Slal  in  3tfpic. 

®iefetbe  loirb  ebenfo  mie  in  9?r.  811  bereitet. 

814.  Miigiioiiaise  (fpr.  aUanjoiiätjf’)  bOll  3tnl. 

jDer  Stat  mirb  oorbcreitet,  in  ©tüde  gefd)uitten  nnb  in  einer 
fdjarfen  33rüt)e  gcfod)t.  ©obatb  er  fatt  ift,  fd^ncibet  man  baS  O^teifc^ 
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in  2 ©tücfen  bon  ben  ©röten,  mavinivt  eS  mit  ©alj,  Pfeffer,  Del 
unb  (Sffig  unb  ridjtet  e§  mit  einer  bideu  nad)  9?r.  234  bereiteten 
2Jiagnünaifen=©auce  mie  in  9h'.  411  ober  in  9h.  595  an. 

815.  S^jidaol  ober  nctöndicttcu  2(al  ju  fodjcn. 

®er  21at  loirb  rein  obgemafdjen,  in  ©tüde  gefd)nitten,  mit 
23ier,  3^’^iebeln,  ©emürj,  ©alj,  Lorbeerblättern  unb  ©itronenfd)eiben 
mie  ber  23ierfar))fen  in  9?r.  801  gefod)t,  mit  einem  ©titcf  iButter, 
in  metcbeö  man  9)iei^t  gelnetet,  fetmig  gemad)t  nnb  mit  ^lartoffetn 
oerfpeift.  2®itl  man  iljn  atd  23eilage  ju  grünen  (Srbfen  oertoenben, 
fo  fod}t  man  il;n  in  SBaffer  nnb  ©alj  gar,  befreit  bie  ©tüde  oon 
ber  §ant,  beftreut  fie  mit  fßfeffer,  ^janirt  fie  in  jerlaffener  iöutter 
unb  geriebener  ©emmet  unb  roftet  fie  auf  bem  9ioft  ju  fdjöner 
3^arbe. 

816.  Ditobbcn  ober  9(oIroiibe. 

©ie  loerben  befonberS  loegen  il)rer  Leber  gefd}Ö^t,  bie  man  in 
Söaffcr  mit  ©at^,  ©ffig,  ©eioürj  unb  3'^iebetn  in  5 — 10  9Jhnuten 
abfod^t,  in  fteine  runbe  ober  oieredige  ©tüde  fc^neibet  unb  ju  9?a= 
goutö  Oermenbet.  ®ie  Qnafjfjen  fra^t  man  fanber  ab,  nimmt  fie 
aug,  möfd)t  fie,  fdjneibet  fie  in  ©tüde  nnb  fod)t  fie  entmeber  in 
SBaffer  mit  ©ffig,  ©al3,  ©eloürj  unb  3^'DiebeIn  ab  unb  giebt  fie 
mit  brauner  Sutter  nnb  SDhftrid),  and)  mit  einer  fauren  ©))ed= 
©auce  nach  9?r.  222,  ober  man  fod}t  fie  mit  ißier  toie  ben  ^arfjfen 
in  9h.  801,  ober  mit  ißeterfUie  mie  ben  3anber  in  9ir.  784. 

817.  a®clö. 

5e  nad)bem  er  größer  ober  fteiner  ift,  mirb  er  in  f^affenbe 
©tüde  gefd)nitten,  ober  gana  loie  ber  3anber  in  9h.  771  in  3®affer 
mit  ©atj,  einer  3miebel  unb  ettoaö  ©ffig  abgcfodjt,  bod)  muß  man 
il^n'  loegen  bed  feftercn  gteifd^ed  loenigftend  10  907innten  fod)en 
laffen.  9J?an  giebt  braune  93ntter  mit  9J?oftrid)  ober  9J?eerrettig, 
eine  ©arbeiten^,  faf)ern=  ober  eine  I;oriänbifd)e  ©\utce  unb  gefd)äfte 
in  SBaffer  nnb  ©al3  abgefod)te  Äartoffefn  ba3U.  ©benfo  fann  man 
i^n  loie  ben  Karpfen  in  9?r.  800  etloa  12  ©tunben  mariniren  nnb 
il}n  ebenfo  im  Ofen  unter  fleißigem  53egießen  gar  mad^en  nnb  311= 
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(e^t  red)t  blanf  gractren;  and)  gicbt  man  baffelk  9?agout  imb  bte= 
felSe  ©auce  baju. 

818.  Ukiutaiiocit  itiib  Snnt^jrctcn. 

53eibe  ^ben  in  bcr.  ©cftaU  gvcße  Sle^nlid^feit  mit  bem  2lal 
unb  nntevfd)eiben  fid)  nur  bnrd)  baS  rüffetortige  SO^out  nnb  burd) 
bie  I^inter  ben  fiemen  befinblic^en  ?nft(öd^er  non  bemfetben.  2Bo 
man  fie  fid)  frifd)  ner[d)affen  fann,  brü^t,man  fie  mit  fod)enbem 
SBaffev,  fd)in?pt  fie  rein  ab,  nimmt  fie  au8,  befeftigt^ben  ©d)man3 
an  ben  to|3f  nnb  läßt  fie  mit  (gffig,  ©atj,  ©emürj  unb  in  ©d)ei= 
ben  gefd)nittenen  ^miebetn  einige  3eit  mariniren,  tt)ut  fie  bann  mit 
it)rer  9Jtarinabe  in  fod)enbe§  Söaffer,  tä§t  fie  gar  fod)en  unb  giebt 
eine  ^apern=  ober  I)onänbifd)e  ©ance  bajit. 

819.  9tcnimugcii  unfi  SnniVrctcn  gcröftct. 

üDie  fVifd)e  merben  mie  in  ber  hörigen  9?ummer  borbereitet, 
marinirt,  abgetrodnet,  in  'iprobenceröt  getaucht  unb  auf  langfamem 
f^euer  bon  beiben  ©eiten  gar  geröftet.  9}?an  giebt  eine  mit  (2itronen= 
faft  abgefd)ärfte  3inS  baj^u. 

820.  @cfod)tc  58arfc,  aitf  botlün&ifdjc  2lrt. 

^an  nimmt  ba3u  Sarfe  bon  mittterer  ®röße,  fc^n^pt  fie 
auf  einem  9?eibeifen,  nimmt  fie  auS,  mäfd)t  fie,  ^aut  bie  ftad)tigen 
9^^denf^offen  ab,  biegt  bie  Sarfe  frumm  unb  befeftigt  ben  ©d)lbanj 
an  ben  Ä'’o))f.  3)ann  mad)t  man  auf  ber  äußeren  ©eite  tängS  beS 
9?üdend  einen  tiefen  (Sinfd)nitt,  pn^t  fteine  ^eterfiüenibnrjeln,  tö§t 
aber  etmad  bon  bem  £rant  baran  unb  fod)t  fie  in  bem  junt  ^od)en 
ber  Sarfe  beftimmten  2©affer  gar.  f$^ünf  SJtinnten  bor  bem  2ln= 
rid)ten  tl)ut  man  bie  S3arfe,  fo  mie  etioad  blätterig  gepftüdte 
^eterfitie  in’3  2Baffer,  tä§t  fie  rafd)  fod)en  nnb  nimmt  fie  nebft  ,ben 
^cterfitienmnrgetn  unb  ber  ^eterfitie  mit  einem  ©d)aundöffet  \)tx^ 
and.  ÜDann  rid)tet  man  bie  ®arfe  auf  einer  ©d)üffcl  an,  garnirt 
fie  mit  ben  2Bitr3e(n  nnb  ber  ^Jeterfitie,  gie^t  etmad  5'fd)Waffe'^ 
unter  nnb  giebt  frifd)e  23utter  ba3u.  ~ 
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821.  Sovfe  mit  ißcletfilic. 

5D7an  bereitet  fie  mie  ben  ßiinber  mit  ^eterfUie  in  9?r.  784. 

822.  Sarfc  iit  2Bciit  flctodjt. 

97ad)bem  man  bie  S3arfe  fanber  norbercitet,  legt  man  fie  ganj 
ober  in  ©tücfe  gefd^nitten  mit  in  ©d^eiben  gefd)nittenen 
: mit  @emürj,  einem  Lorbeerblatt,  einem  ißeterfitienbonqnet  nnb 

I einem  ©tüd  Sutter  in  eine  ^saffenbe  fafferolle,  ftrent  baS  nöti^ige 
©at3  barüber  nnb  gießt  fo  niet  gieifd)brül)c  ober  SBaffer  nnb 
SBeißmein  baju,  baß  bie  Sarfe  beberft  [inb.  9?nn  fod)t  man  biefe 
in  einer  ißiertelftnnbe  auf  rafd)em  f^euer  gar  nnb  etmag  fnrj  ein, 
fnetet  4 Lotl^  iButter  mit  einem  Löffel  9J?el)I,  mad)t  bamit  bie 
burdjgegoffene  f^ifd)brü!^e  feimig,  fd)ärft  fie  mit  geftoßenem  Meißen 
Pfeffer,  91?n§fatnuß  nnb  einem  ©tüd  ©arbetlenbntter  ab  nnb  gießt 
fie  mieber  über  ben  fyifc^,  ben  man  bamit  nod)matö  auffod^en  läßt, 
anrid}tet  nnb  mit  ber  ©auce  übergießt. 

823.  (Scliratcnc  SSarfe. 

jDie  gefd)u|5^)ten  nnb  auögenommenen  ißarfe  terbt  man  mit 
I bem  9Keffer  ein,  beftreut  fie  mit  ©al3  nnb  läßt  fie  fo  einige  3eit 

Iftel^en.  jDann  loäi3t  man  fie  entmeber  nur  in  5D7el;t  ober  panirt 
fie  in  (Si  nnb  ©emmel  nnb  bratet  fie  in  S3ntter  üon  beiben  ©eiten 
langfam  braun.  SD7an  giebt  fie  enteeber  mit  ber  braunen  S3utter 
) ober  mit  einer  i}3rin3eß=©auce  3ur  Siafel. 

I 

j 824.  S'itctö  (fpr.  iJdeW  bon  iörtrfcn  mit  (Scmiifcn  (en  magnonaise, 

I fpr.  angb  manjonäbf)- 

j 97aci^bem  man  mittelgroße  S3arfe  gefd)uppt,  löft  man  bie 
j giletg  mit  ber  ^aut  non  ben  ©räten,  beftreut  fie  mit  ©a(3  nnb 
fßfeffer,  f^utirt  fie  in  Sutter  mit  etmaS  2Baffer  nnb  Sitronenfaft 
gar  unb  läßt  fie  bann  3mifd}en  3mei  33(ed)en,  bie  man  leidjt  be= 
fd^mert,  erfaiten.  3)ann  bereitet  man  eine  gefd^tagene  5D7agnonaifen= 
©auce  nad)  97r.  235,  tand)t,  fobaib  biefe  anfängt  bid  311  Serben, 
bie  giletS  pinein  unb  legt  fie  auf  eine  ©d)üffei.  ©obaib  bie  ©ance 
feft  geworben  ift,  ridjtet  man  bie  SaröfitetS  fran3förmig  auf  einer 
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runben  ©d)ü[fel  an,  tl)ut  ein  nad)  9h'.  394  bereitete«  falte«  ge= 
mi[d)te«  ©einüfe  (Macedoine,  fpr.  9)ia|3eboaI)n)  in  bie  9J?itte  unb 
garnirt  bie  ®ar«fi(et«  ring«unt  mit  benfetben  ®emü[en,  bie  man 
nnr  mit  Del  nnb  (Sffig  bnrd}fd)menft  unb  einjetn  nad}  ben  Farben 
orbnet. 


825.  ißarfc  mit  5[fpit. 

®ie  33arfe  merben  unge|d}uppt  in  Söaffer  mit  @atj,  ©emütj, 
einem  Sorbeerbtatt,  (Sffig  unb  3^tebeln  gar  gefod)t  unb  nad}bem 
fie  in  ber  ißrül}e  erfattet  [inb,  berandgenommen  unb  non  ben 
©d}uppen  befreit,  ol}ne  baj3  man  ba«  f^teifcb  jerrei^t.  9?un  fegt 
man  bie  Sarfe  auf  eine  ©d}üffel,  mad}t  auf  jebem  mit  'ißfeffer^ 
gurfen,  (kapern,  l}artgefod)tem  (Simei«,  gefodpten  9??obrrüben  ober 
Srnffetn  eine  faubere  Sjerjierung,  übergie^t  biefe  beputfam,  bamit 
man  fie  nid}t  oerrüdt,  mit  batberftarrtem  SIfpic  (gteifd}gaderte), 
garnirt  bie  58arfe  ring«nm  mit  gebadtem  unb  in  (S^ronton«  ge= 
fd}nittenem  91fpic  unb  giebt  eine  fatte  9iaoigot=^  ober  9Jemoutaben= 
©auce  bajn. 

826.  ÄaiiU^arfc. 

9}?an  fd}uppt  bie  ^Jaufbarfe  auf  einem  9?eibeeifen,  nimmt  fie 
au«,  fd}neibet  bie  ftad)tigen  Stoffen  ab  nnb  fod)t  fie  mit  in  ©cbeiben 
gefcpnittenen  ^eterfitiemonrjetn,  ©emürj,  Lorbeerblatt, 

©alj  nnb  'ißfeffer  mit  fo  bief  SBaffer,  ba§  fie  baoon  bebedt 
finb,  auf  rafd}em  ff  euer  gar  unb  fnrj  ein.  9?un  fnetet  man  ein 
©tüd  Butter  mit  einem  Söffet  9)?ebt  unb  gebadter  ^eterfitie  bnrcb, 
tbnt  e«  an  bie  ffifcbe,  täßt  biefe,  ohne  ba§  fie  anbrennen,  bamit 
feimig  fod)en  unb  fd}ärft  fie  mit  eüoa«  geftogenem  meinen  ^Jfeffer  ab. 

827.  33Ici  in  Ster  gcfodjt. 

9D?an  bereitet  ibn  roie  ben  ilarpfen  in  S3ier  in  97r.  801.  ®a« 
33tnt  mirb  mit  etma«  ßffig  aufgefangen  unb  jute^t  mit  ber  ©auce 
berfod}t. 

828.  iötaiincfodjter'sBIci. 

Sind}  l}iei^  ift  bie  i8ereitnng«art  mie  beim  Karpfen  in  92r.  799. 


419 


^29»  (Sctiiatcitcr  S3fci. 

9?ad)bem  man  ben  S3(ei  gefd)u))pt  unb  ausgenommen,  ferbt 
man  ibn  fein,  beftreut  il)n  mit  ©als,  t^'odnet  iljn  nac^  einiger  3eit 
ab,  fjanirt  ibn  in  @i  unb  geriebener  ©emmel  unb  bratet  i'^n  in 
SSutter  non  beiben  ©eiten  braun.  9)?an  giebt  braune  ^Butter  unb 
QJioftrid),  ober  eine  ißrin3eß=©auce  nad)  9?r.  221  baju. 

830.  Sorben. 

9J?an  fann  fte  entmeber  mie  ben  3tiiiber  in  9?r.  784  mit  ißeter= 
fiüe  fod}en,  ober  nacbbem  [ie  in  ©tüde  gefd)nitten,  in  SBaffer  mit 
©als,  @ffig,  ©etoürs  unb  abfod^en  unb  marm  mit  brau* 

ner  Butter  ober  fatt  mit  S'ffig  unb  Del  geben.  ®er  9?oggen  biefeS 
gifd^eS  toirb  für  ungefunb  gel;atten,  baf)er  nid)t  gegeffen. 

831.  ©djlcic  mit  ißctcrfilic. 

®ie  ©djteie  merben  erft  mit  foc^enbem  SBaffer  übergoffen,  bann 
abgefi^upfjt,  ausgenommen  unb  gemafdjen  unb  nad)  ber  ©röfse  in 
2 ober  me'^rere  ©tüde  gefd)uitten  unb  bann  mie  in  9?r.  784  be= 
reitet. 


832.  ©d)Icie  mit  2)U(. 

5!}?an  foc^t  fie  mie  bie  ©d)teie  mit  'ij3eterfiüe,  nur  fügt  man 
ctmaS  feingel)adten  ®id  binsu. 

833.  ©d)Icic  mit  Siev. 

S!)?an  focbt  fie  mie  in  %c.  801. 

834'.  ©cbicie  mit  fniircr  ©obitc. 

©ie  »erben  »ie  ber  ^ec^t  in  9?r.  795  gefod)t. 

835.  ^nrniifcOcii. 

iJ?ad)bem  man  bie  5?araufd)en  gepulst  unb  bie  größeren  in  2 
©tüde  gefd)nitten,  lod)t  man  fie  in  2öaffer  mit  ©als,  @e»ürs  unb 
einer  3^iebel  rafd)  gar.  ®ann  fnetet  man  ein  gutes  ©tüd  Sutter  (4—6 
?otb  auf  1 ißfunb  gifd))  mit  einem  hoffet  9)?ebl  ober  geriebener 
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©emmer,  gefto^enem  Pfeffer  mib  9J?u«fatmt§  in  einer  ^afferDÜe 
bnrd),  gie§t  ein  ^)aar  Löffel  bon  ber  gifd)kü^e  bajn  nnb  rü^rt 
babon  auf  bem  Steuer  eine  feintige  ©auce  ab,  bie  man  mit  ©= 
tvonenfaft  abfd)ärft  nnb  in  einer  ©anci^re  apart  ju  ben  auf  einer 
©d)üffel  angerid)teten  taranfd)en  giebt.  3«an  fann  and)  gel)adte 
^eterfitie  nnb  ettba«  faure  ©at)ne  an  bie  ©ance  tpitn,  barf  biefe  bann 
aber  nid)t  mit  Sitronenfaft  abfd)ärfeit;  ebenfo  tt)im  Einige  ein  ©tüdcpen 
3uder  baran.  ©nbtid)  fann  man  bie  f aranfd)en,  nac^bem  fie  einge= 
ferbt  nnb  gefaben  finb,  in  9!Jfel)I  unübät3en  nnb  in  S3ntter  bon  bei» 
ben  ©eiten  braun  braten. 

836.  DJfurnncii  mit  ^etcrfilic. 

®ie  3??uränen  merben  gcfd)uppt,  ausgenommen,  gemafd)en  nnb 
mit  ©alj  beftrent,  mit  meld)em  man  fie  einige  liegen  Iä§t. 
®ann  beftreid)t  man  ben  iSoben  einer  tiefen  ©d)üffet  bid  mit 
Sutter,  beftrent  il^n  mit  gepadter  ^eterfitie  nnb  geriebener  ©ent= 
met,  fegt  eine  Sage  9}furänen  barauf,  beftrent  biefe  mieber  mit 
^eterfUie  nnb  ©emmel  nnb  legt  pin  nnb  mieber  ein  ©tüdd)en 
^Butter  barauf.  hierauf  fommt  eine  3meite  Sage  SD^nränen,  bie  man 
ebenfalls  mit  ^eterfitie  nnb  ©emmef  beftrent,  fegt  oben  auf  reid)» 
fid)  ^Butter,  gie§t  ein  paar  Söffef  Sßei^mein  ober  Souiüon  nebft 
bem  ©aft  einer  Zitrone  über  bie  f^ifcbe,  läßt  fie  mit  einer 
paffenben  ©tür3e  3itgebcdt  15  — 20  Sffinnten  unter  öfterem  Segießen 
im  Dfen  bämpfen  nnb  giebt  fie  bann  in  iprer  eigenen  ©ance  3itr 
Stafel.  ®ie  SfRuränen  fönnen  and)  in  SBaffer  mit  (Sffig,  ©al3, 
®emür3  nnb  einer  ß^i^iebef  gefod)t  nnb  mit  frifd)er  ^Butter  nnb 
5D?eerrettig,  ben  man  mit  (Sffig  angemad)t  ^t,  gegeben  merben. 

837.  ©cbadcnc  üHurüncn. 

3D7an  läßt  bie  SD7uränen  mit  ©al3,  Sitronenfaft,  Pfeffer, 
3miebelfd)eiben  nnb  ^eterfitie  eine  ©tnnbe  lang  mariniren,  trod= 
net  fie  ab,  mäl3t  fie  in  9)7el)t  ober  panirt  fie  in  @i  nnb  geriebener 
©emmet  nnb  badt  fie  in  nicpt  31t  beißem  Sadfett  311  fd)oner  O^arbe, 
ober  bratet  fie  in  S3utter  oon  beiben  ©eiten  braun.  90?an  garnirt 
fie  mit  in  Giertet  gefd)nittenen  (S^itronen  unb  gebadener  ^eterfitie 
nnb  giebt  eine  fräftige  3;nS  apart  ba3u. 
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838.  ®Jobiic=9J?iirnncn. 

9?ad)beiit  man  bie  9J?uränen  geid)uppt,  oudgenommen  imb  [au* 
ber  geU3a[d)eu  Ijat,  fod)t  man  fie  mie  ben  3®ttber  in  9?v.  771  in 
SBaffer,  bem  man  etmad  effig,  eine  ßmiebel  unb  ®emüvj  Beimifd)t, 
mit  (Salj  einmal  auf  nnb  läfet  fie  bann  an  bev  ©eite  bed  g^enerd  nad}* 
jietjen.  9)?an  giebt  eine  ^oIIänbifd)e  ©ance  nad)  9^v.  230  baju, 
ober  man  rüljrt  eine  einfad)e  Snttev*©ance  nad)  9?r.  223  ab,  ner* 
[e^t  fie  mit  einem  Söffet  nott  ©ot)a={Sffenj  nnb  fd)ävft  fie  mit  Si* 
tronenfaft  ab. 

839.  govcltcii  blnit  nctodjt. 

9J?an  nimmt  bie  f^oretten  and  nnb  mäfc^t  fie  inmenbig,  o'^ne 
ben  auf  ben  ©d)uf)pen  befinbtid)en  ©d)teim  jn  nertetjen,  frümmt  fie, 
inbem  man  ben  ©d)manj  im  9J?aute  befeftigt  nnb  übergiefet  fie  mit 
fodjenbem  @ffig.  3)ann  täjft  man  SBaffer  mit  etmad  @ffig  nnb 
©atj  anffod)cn,  t!^nt  bie  frevelten  Ijinein  nnb  rid)tet  fie  nad)  einigen 
SD'iinnten  mit  ^eterfitie  garnirt  an.  9)?an  giebt  fvifd)e  SSntter  nnb 
ge'^adte  ^etevfitie,  ober  Del  nnb  (Sffig  bajn.  SBitI  man  bad  2Inf* 
reifen  ber  f^ovetlen  nermeiben,  fc  täf^t  man  fie  einige  3*^it  nac^  bem 
S3tanen  fteben  unb  fe^t  fie  falt  jum  g^ener.  ©ne  l^otlänbifc^e 
©ance  nad)  9?r.  230,  ober  eine  9'Jemoutaben*©auce  nac^  iRr.  236 
mürben  ebenfatld  bajn  paffen. 

840.  goreltcn  mit  Stfpic. 

Öat  man  bie  govetten,  et)ue  fie  ju  frümmen,  mie  in  ber  bori* 
gen  9?nnyner  abgefodit  unb  in  ber  ^ßvüpe  erfatten  taffen,  fo  nimmt 
man  fie  beputfam  berand,  trednet  fie  teic^t  ab  .unb  begießt  fie  meb* 
rere  ®?ate  mit  batberftarrter  gteifdigatterte,  bid  fie  btanf  bamit  über* 
jogen  finb.  9?un  rid)tet  man  fie  auf  einer  taugen  ©d)üffet  an,  um* 
tränet  fie  mit  red)t  grüner  Srunnenfreffe  ober  S^apunjen  unb  gar* 
nirt  fie  mit  .trebdfd)män3en,  t)artgefod)ten  Siern,  ober  Srontond  bon 
gteifd)gatterte.  SOJan  giebt  Sffig  nnb  Oet,  metd)e  man  mit  get)acf* 
ter  ißeterfitie  nnb  ^Jfeffer  bermifd)t  t)at,  ober  eine  fatte  ©ance  nad) 
9?r.  236  nnb  5^r.  237  baju. 
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841.  ©cröftctc  gorcUcii. 

SK  an  bie  goreUen,  nimmt  fie  au8,  bnvd)fti^t  fie  mb^rere 

SKale  mit  einer  ®abet,  fal3t  [ie  unb  marinirt  [ie  mit  Sitronenfaft, 
in  @d)eikn  gefd)nittenen  ißeterfUie,  trodnet  fie  ab 

unb  jieljt  fie  burd)  jerlaffene  ißutter  ober  fßrobenceröl.  ®ann  be= 
bedt  man  ben  Koft  mit  einem  geötten  5Btatt  ‘>ßaf)ier,  legt  bie 
retten  barauf,  faßt  fie  über  nid;t  ju  fd^arfcr  ^ot)tengtut  bon  bei= 
ben  Seiten  gar  roften  unb  giebt  eine  fräftige,  mit  einfmffirten 
Kräutern  oermifd)te  3uS,  ober  eine  Sauce  nad)  Kr.  221  bajn. 

842.  ©töntcrlc»,  ©cbmcrlinne  ober  iötatnuitbcln. 

SKan  brübt  bie  f^^ifdje  mit  fod^enbem  äßaffer,  reibt  fie  ab, 
fod)t  fie  in  SBaffer  mit  Safj,  etmaö  @ffig,  in  Sdjeiben  gefd)iiitte* 
nen  ßb-'iebeln,  Pfeffer,  ©eioürj  unb  gebadter  ißeterfiiie,  mad)t  bie 
Sauce  mit  etmad  iöuttcrmebi  feimig  unb  fd^ärft  fie  mit  Sarbetten= 
butter  ab.  (Sbenfo  fann  man  fie  mie  bie  SQZuräneu  in  S?r.  837 
baden  ober  braten. 

843.  ipiöbcn,  Kotbauocn  mtb  anberc  Heine  giffbe. 

Sie  merben  enttoeber  mit  fßeterfilie  toie  in  Kr.  784  grün,  ober 
in  S3ier  mie  in  Kr.  801  gefod)t,  aud)  merben  fie  in  SKebi  ge'DÜtjt 
unb  in  33utter  red)t  fd^arf  gebraten. 

844.  ©tinte  fauer  (jelotbt. 

SKan  fod)t  SBaffer  mit  (Sffig,  ©emürj  unb 

etmag  llümmei  eine  S3ierteiftunbe,  giej^t  biefe  Srübe  burd)  ein 
Sieb,  fe^t  fie  nod)maI§  jum  Reiter  unb  fd)üttet,  fobalb  fie  fod)t,  bie 
reingemafd)enen  Stinte  bi^ein,  bie  man  einmat  auftod)en  unb  bann 
10  SKinuten  oerbedt  an  ber  Seite  beS  fVenerS  ftel)en  täj^t.  SZad^s 
bem  man  bie  Stinte  jnm  SIbtropfen  auf  einen  S)urd)fd)Iag  getban, 
bratet  man  feinmürflig  gefd^nittenen  Sped  unb 
ein  paar  Söffei  SKebt  barin  geibtid)  fd)mi^en,  rübrt  eS  mit  ber 
Stintenbrübe  Har  unb  fod)t  baoon  eine  feimige  Sauce,  ber  man 
mit  Spritp  ober  3”der  einen  fn^fäuertid)en  @efd)mad  giebt,  tbut 
bie  Stinte  binein  unb  läfft  fie  in  ber  Sance  b^if?  merben.  Sbenfo 
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fonn  man  bic  ©tinte,  menn  fie  mie  oben  gefcc^t  itnb  abgefod)!  ftnb, 
anricbten  uub  geriebenen  äJJeevrettig,  ben  man  mit  geriebenen 
2lepfetn,  @ffig  uub  angcmad)t  bat,  apart  ba5u  geben. 

845.  ©ebadcnc  «Stinte. 

9)?an  mäfd^t  bie  ©tinte  rein  ab,  tä^t  fie  gut  gefal3eu  eine 
©tunbe  fteben,  troefuet  fie  ab,  mäljt  fie  in  SJfebl  ober  pauirt  fie 
nod)  in  @i  unb  geriebener  ©emmet  uub  badt  fie  im  beiden  S3adfett 
ju  feböner  g^arbe.  ©ie  merben  nieift  311m  ©arniren  gaii3  gefod)ter 
g^ifdje  nermenbet;  mitl  man  ©auerfobt  bamit  garnireu,  fo  reibt 
man  6 — 8 ©tüd  auf  ^^ibi^ft^djer  ober  fteine  §üt3fpeiler,  bie  mau  burd) 
bie  2lugen  ber  ©tinte  ftid)t,  brüdt  biefc  feft  3ufammen,  beftreut  fie 
mit  9)?ebi,  pauirt  fie  in  ($i  uub  geriebener  ©emmet  uub  badt  fie 
mie  üben  and,  bod)  müffeu  fie  gteid)  uad)  bem  23aden  bermenbet 
merben,  bamit  fie  nid)t  meid)  merben. 

846.  Scc=Stintc. 

©ie  merbeu  mie  bie  f^^crellen  in  9?r.  841  geröftet,  ober  mie  in 
ben  beiben  norbergebenbeu  9cummern  bereitet. 

847.  fyrifdjct  Sodid. 

®er  2ad)d  mirb  gefd)uppt,  audgenemmen,  mobei  mau  bie  Oeff= 
nung  im  Saud)  fo  ftein  atd  mögtid)  madit,  bon  ben 'Kiemen  unb 
3^toffen  bef^■eit  unb,  nad)bem  man  ipn  mit  Sinbfaben  umne^t,  in 
^ SBaffer  mit  ©at3,  (Sffig,  3h)iebeln  unb  Sorbeerbtättern  gefoc^t,  mo= 
bei  man  ipn  je  nad)  ber  ©rö^e  10—15  9J?inuten  fod)en  tä^t  unb 
erft  bann  311111  9?ad)3iet)en  an  bie  ©eite  bed  Q^enerd  3urüdfteüt. 
®ie  paffenbften  ©aucen  finbet  man  unter  9?r.  200,  209,  212,  219, 
220,  225,  227,  228,  230,  236  unb  237.  (iSbenfo  bereitet  man  ben 
in  ©tüde  gefd>nittenen  ?ad)d.  2)7an  giebt  runbe  in  SBaffer  unb 
©at3  abgefod)te  tartoffetn  ober  einen  ^artoffetfud)cn  nat^  9h-.  734 
ba3u. 

848.  2od)d  in  fnracc  Sriitje  (au  court  bouillon,  fpr.  ol;  tiil;v  Sutjongb). 

aJian  marinirt  ben  2ad)d  tangere  3eit  mie  ben  farpfen  in 
9Jr.  800,  tö§t  it)it  mit  ber  9J?arinabe  im  Ofen  unter  fteigigein  Se>= 
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gießen  je  nad)  ber  ®röße  in  einer  ©tnnbe  ober  länger  gar  bänßjfen, 
rid)tet  il^iv  onf  einer  langen  @d)üffel  an  nnb  bpftreid)t  il;n  mit  3er» 
laffener  XafetbüniKon,  in  lneld)e  man  etmad  ÄrebSbutter  gemi[d}t 
l;at.  jDann  garnirt  man  i!^n  mie  in  9?r.  800  nnb  giebt  eine  ©auce 
nad)  ??r.  219  ba3u .*) 

849.  ®on3cr  Sad)ö  falt  mit  (Scmiifcn. 

9'?ad)bem  man  ben  ü?ad)d  mie  in  9?r.  847  norbereitet  nnb  ge* 
fod)t  I)at,  läßt  man  il)n  in  ber  ^riit)e  erfatten,  l)ebt  il)ii  bann  l)er* 
and  nnb  trodnet  it)n  ab.  ^ieranf  löft  man  bie  ^ant  nnb  etmad 
g^teifd)  in  ber  SKitte  bed  f^i[d)ed  [0  and,  baß  man  eine  ooale  25er* 
tiefnng  er^tt,  mad)t  am  nnb  ©d)man3  ebenfaHd  brei 

ftreifenartige  5Bertiefltngen  (fiel)e  bie  §ignr)  nnb  füdt  biefe  mit  etmad 


gefd)tagener  9Jiagnonai[en  * ©ance,  fo  baß  man  baburd)  ein  meißed 
Onat  nnb  brei  meiße  S3änber  anf  bem  ^ifd)  erl)ätt.  ®iefe  umgiebt 
I man  mit  einer  Sinfaffnng  üon  fteincn  9JfoI)rrübenfugeIn,  bie  man 
mit  einem  ®emnfebDt)r  andgeboI)rt  nnb  in  SBaffer  mit  ©al3  nnb 
ein  menig  ß^der  meid)  gefod)t  I)at.  3)en  übrigen  mit  ber  .Ipant 
bebedten  2:t)eit_  bed  2ad)fed  beftreid)t  man  mit  3cr(affener  STafel* 
bonidon,  fiiüt  ben  3mil'd)en  bem  ?ad)d  nnb  bem  ©d)nffetranbe  be= 
finblid)en  9?anm,  mie  auf  ber  3cid)nnng  angegeben,  mit  üerfd)iebe* 

2)vi  man  ftd)  nicht  immer  einen  ganjen  Sochd  öen  ber  gemünfchten 
@röße  (für  12  ^erfonen  etma  5 — G ^fnnb)  bcrfrf)affcn  tann,  fo  nimmt 
man  ein  entf^rechenb  fcbmereß  SWittel»  ober  ©chmanjftüd. 


425 


nen  ©emüfen,  bie  man  in  SBaffcv  unb  ©alj  inetd)  3efod)t  unb  nut 
Del  unb  (Sffig  buvd)gefd)menft  Ijat.  ®te  an  ben  ©pießen  Befinb= 
Iid)en  giguven  [inb  and  großen  SBafferrüben  gefc^nitten.  9Jian  giebt 
eine  falte  D^emonfaben-  ober  9faoigote=©ance  nad)  9?r.  236  unb  237 
ba3U,  auc^  fann  man  ben  2ad;d  einfad)  mit  f)albevfaftetev  |^feifcb= 
gallerte  übergie^en  unb  mit  faubeven  ®alIert=(5voutond  oevjieven. 

850.  ©cröftetcr  Sod)§. 

9Ran  fc^neibet  ben  2ad)S  in  2 f^inger  breite  ©tücfe,  marinirt 
biefe  mit  ©al3,  iPfeffer,  iprooenceröl,  Sitronenfaft,  ßroiebetn  unb 
ißeterfilie,  beftrei(^t  nad)  S^erlauf  einiger  ©tunben  febed  ©tüd  mit 
ißrooenceröl  ober  3erlaffencr  iöutter  unb  röftet  fie  auf  langfamer 
^o’^Iengtut  in  einer  I)afben  ©tunbe  oon  beiben  ©eiten  gar.  ®ie 
9}?arinabe  fod)t  man  mit  etmad  ftarfer  3?ud  and,  gie^t  fie  burd)  unb 
giebt  fie  3um  ?ad)Ö;  and)  f)afd  eine  9iemonIaben  = ©auce  nad)  9?r. 
236  ba3n. 

851.  gilctä  (fbr.  bon  Sndjö  mit  Srcbd=ißot)Out  (ä  la  Cardinal). 

3n  einer  ©d)üffet  oon  12  ißerfonen  fd)neibet  man  ein  ©tücf 
Sad)d  oon  3 — 4 ißfunb  aud  §aut  unb  ©röten  nnb  bann  febe 
§ölfte  in  fingerbide  fd)röge  ©d)eiben,  bie  man  cotelettformig  311= 
ftu^t,  mit  ©al3  unb  ißfeffer  beftreut  unb  mit  ©itronenfaft,  ge= 
fc^nittenen  unb  ißeterfiüe  einige  mariniren  löf^t. 

®ann  fd)toi^t  man  in  einem  f[ad)en  ^afferoHbedel  ein  ©tüd  33ut= 
ter,  fegt  bie  f?ad)dftüde  nebeneinanber  hinein  unb  gie^t  ein  toenig 
SBeißmein  ba3u.  9Zun  fteüt  man  ein  fRagout  toie  in  9Jr.  775  3U= 
fammen,  bereitet  eine  ^rebd=©auce  nad)  9?r.  199,  fc^toenft  bad  fRagout 
mit  etmad  baoon  burd)  unb  [teilt  ed  fo  loie  bie  übrige  ©auce  au  bain- 
marie  ^eif].  3^^)^  SfRinuteu  oor  bem  Slnric^ten  fautirt  man  bie 
Sad)dfi(etd  oon’ beiben  ©eiten  gar,  rid)tet  fie  fran3formig  auf  einer 
runben,  mit  einer  33orbüre  oerfe!^cnen  ©d)üffef  an,  madfirt  fie  mit 
ber  £rebd=©auce  unb  giebt  bad  [Ragout  in  bie  leere  9Ritte. 

852.  Sad)d  cn  magnonaise  (fbr.  ongb  äRaujonäbl’). 

9Ran  oertoenbet  ba3u  übrig  gebliebene  9iefte  oon  gefod)tcm 
2ad)d,  ober  man  fd)iieibet  ein  ©tüd  Sad)d  and  ^ant  unb  ©röten 
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itnb  bann  in  fieine  smeifingerbveite  ©tücfe,  bie  man  mit  ©alj  in 
SBaffer  nnb  @ffig  gar  fautirt.  ®ann  marinirt  man  baS  «ad)8fleifc^ 
mit  Pfeffer,  (gffig  nnb  Det  nnb  rid)tet  ed  mit  einer  nad)  9?r.  234 
bereiteten  9J?agnonaifen=@aitce  in  einem  ©adertranbe  mie  in  9?r.  595, 
ober  mie  in  9^.  411  an. 

85B.  Sadjö  ober  aiibcrc  ju  mottniren. 

9?a(^bem  man  ben  ?ad)S  oorbereitet,  [c^neibet  man  t^n  in  etma 
2 Ringer  breite  ©titefe  nnb  fod)t  Ujit  in  3Baf[er  mit  fc^arfem  @[fig, 
©at3,  Pfeffer,  ©emürj,  ?orbeerbtättern,  3^i-’iebetn  nnb  Sffiurjetmerf 
gar.  SDann  nimmt  man  ben  ^ac^S  and  ber  S3rü^e,  gießt  biefe  burd) 
ein  oermi[d)t  fie  mit  etmad  ©aderte  bon  italbSfüßen,  ftärt 

fie  mit  e^inem  ober  mel)reren  (Siern,  loie  in  ?Zr.  81,  gießt  fie  burd) 
ein  jl^nd)  nnb  toenn  fie  b^ilb  erfattet  ift  über  ben  ?ad)d,  toeId)en 
man  in  einen  ©teintopf  ober  einen  ©tadbafen  getl;an  bat.  f>ft  bie 
S3rübe  ganj  tatt  geioorben,  fo  übergießt  man  fie  mit  >^ammetta[g,  bin= 
bet  ben  jTopf  mit  einer  in  SBaffer  gemeid)ten  ©cbmeinebtafe  feft  311 
nnb  oerioabrt  ibn  an  einem  fübten  Ort.  — Stuf  eine  anbere  2Irt 
marinirt  man  ben  Sad)d,  inbem  man  ibn  in  2Baffer  mit  (Sffig  unb 
©at3  abfod)t  nnb  auf  einem  ®nrd)fd)tag  abtropfen  läßt.  .g)ierauf 
fod)t  man  fooiel  fd^ioabben  335eineffig,  atd  311111  Uebergießen  bed 
l^^ifcbed  erforberlid)  ift,  mit  in  ©d^eiben  gef^nittenen 
©al3,  ©etoür3  unb  (Sftragon  auf,  orbnet  bie  f'acbdftüde  mit  ba= 
3töifd)en  gefegten  f?orbeerbtättern,  3'^'^ebet=  nnb  ©itronenf(^eiben  in 
ein  irbened  ober  gläferned  ©efd)irr,  übergießt  ibn  mit  bem  erfafteten 
Sfftg  nnb  beenbet  ibn  mie  oben.  2fa(,  9[Ruränen,  SJiatrefen  u.  f.  m. 
merben  ebenfo  marinirt. 

854.  2)fafrclcu. 

®ie  SJiatrelen  merben  gefdjnppt,  andgenommen,  gemafd)en  unb 
entmeber  in  SBaffer  nnb  ©a(3  abgefodjt  nnb  mit  brauner  Sutter 
nnb  9J?oftrid),  einer  bodänbifdjen  ober  ©apern=©auce  gegeben,  ober 
man  nuid)t  fie  mit  (Sffig  blau  nnb  fod)t  fie  in  Sffiaffer  mit  ©at3, 
ßffig  nnb  3'^^^betn  ab  nnb  giebt  Siitter  unb  gebnd'te  ^eterfiüe 
ba3u. 
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855.  ©cröftcte  SWalrclcn. 

®ie  t)or6ereiteten  9JJafre(eit  marinirt  man  einige  ©timben  mit 
<Sat3,  @[fig,  ,'>ßronencerö(,  3mieSetfd)eikn  unb  ^eterfitie,  trocfnet  fic 
ab,  beftreic^t  fte  mit  ^robencevöt  unb  röftet  fie  auf  bem  mit  einem 
geölten  ißa^iev  bebecften  9?ofte  non  beiben  ©eiten  gar.  üDann  fpal* 
tet  man  fie  vafd)  tängö  bed  fRiidend  auf,  tbnt  in  bie  Oeffnnng  ein 
©tnd  ^räutevbntter  (fielje  97r.  20)  unb  rid)tet  bie  flRafrelen  anf 
einer  !^ei§en  ©d)üffet  mit  in  Stiertet  gefdjnittenen  (Zitronen  an. 

856.  Sabelimt. 

2Ran  fdfnpfJt  ben  Kabeljau,  fdjneibet  bie  im  58auc^  an  ber 
97itdengräte  feftfi^enbe  §ant  ab,  ftu^t  bie  f^Ioffen  unb  mäfd)t  i'^n 
rein  aud.  2)ann  binbet  man  ben  f^ifd),  niad)t  tängd  bed  fRüdend 
tiefe  (Sinfd}nitte  unb  fod)t  it)n  loie  ben  in  fRr.  771  in  Söaffer 

unb  ©a(3  gar,  bocb  mujf  man  ibn  je  nach  ber  ®rö§e  5 — 10  9Rinu= 
ten  füdjen  taffen  unb  bann  an  bie  ©eite  bed  f^enerd  3iirud  fteden, 
bamit  er  nerbedt  oollcnbd  nad)3iet)t.  S07an  rid)tet  ben  g^if^  anf 
einer  ©eroiette  an,  garnirt  ibn  mit  )ßeterfitie  unb  runb  gefd)älten 
unb  in  SGBaffer  mit  ©at3  abgefod)ten  Kartoffeln  nnb  giebt  braune 
5ßutter  nnb  QRoftrid),  ober  eine  ber  beim  3nnber  angefübvten  ©au= 
cen,  ober  eine  ©aneramf5fer=©ance  nad)  5Rr.  188  ba3U. 

857.  (Statiuirtcr  Kabctfau. 

jDer  Kabeljau  mirb  in  2 §ätften  gefpatten,  biefe  aud  ^aut  unb 
©röten  gefd)nitten  unb  mit  ©al3,  Pfeffer,  ©itronenfaft,  3^^i£^*2i= 
fd)eiben  unb  ^eterfitienbtöttern  einige  ©tunben  marinirt.  5ßon  bem 
2Ibgang  unb  etmad  ^ed)tfteifcb  bereitet  man  eine  lodere  f^arce  nad) 
fRr.  28,  bie  man  mit  feingebadter  ^eterfilie,  ©d)nitttaud)  nnb  ©bam= 
pignond,  »etd)e  man  in  ®utter  fd)ioiljt,  oermifd)t.  ®ann  beftreid)t 
man  ein  ftad)ed  @efd)irr  bid  mit  Sutter,  legt  bie  eine  Kabet)au= 
- ^ötfte,  bie  man  rein  abgetrodnet  bat,  hinein,  beftreid)t  fie  mit  einer 
Sage  f^arce,  tegt  bie  3U)eite  gifd)bötfte  auf  bie  erfte,  beftreid)t  fie 
biinn  mit  giffl)favce,  beftrent  biefe  mit  geriebener  ©emmet  unb  )}Jar= 
mefanföfe,  betröufett  fie  mit  3ertaffener  Sutter  ober  Krebdbutter  nnb 
^läßt  fie  in  30  — 40  9Rinnten  im  nid)t  3U  beißen  Ofen  gar  unb  311 
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fd)öner  ^^arbe  baden.  Um  311  berljinbern,  ba^  ber  gifd)  ficb  non 
unten  31t  braun  färbt,  gießt  man  ein  menig  SBeißmein  ober  iBouidon 
unter.  3ft  ber  gifd)  gar,  fo  legt  man  il)u  mit  einer  gifd)fdbaufel 
be^ntfam  auf  eine  fange  ©d)iiffef  nnb  giebt  eine  loeiße  ©arbeden^, 
Kräuter*,  ober  2fnftern=©auce  ba3u. 

9}?an  fann  ben  ^abeffan  au^erbem  nac^  affen  ben  beim  3an= 
ber  befd)riebenen  9?ecepten  3urid)ten. 

858.  Sabcrban. 

2J?it  biefem  9?amen  befegt  man  ben  eingefaf3enen  ^?abefjau. 
9)?an  meid)t  ifjn  2 — 3 Sage  tor  bent  ©ebraud)  in  loeid^em  SBaffer, 
toefd)eg  man  jeboc^  oft  erneuern  mujj.  Sann  pn^t  man  affeS  ®efbe 
baoon  ab,  fe^t  ben  g^ifc^  in  toeid)em  äöaffer  mit  einem  ©tüdd)en 
^Butter  eine  ©tnnbe  oor  bem  2fnrid)ten  an  bie  ©eite  bed  g^enerd 
nnb  faßt  ibn  gau3  fangfam  3ief>en,  of)ne  baß  er  fod)t.  3ufe^t  faßt 
man  i^n  focßenb  fjeiß  toerben,  rid)tet  ißn  an  nnb  giebt  braune  iönt= 
ter  nnb  2}?oftrid),  ober  eine  ßotfänbifd)e,  eine  ©enf=,  ober  ®af3ern= 
©auce  ba3u. 

859.  Hfifjfjßfd). 

©0  beißt  ber  gefaf3ene  nnb  getrodnete  ^abeffau.  @r  toirb  roie 
ber  ^aberban  in  meid)em  SBaffer  24  ©tunben  getoeid)t,  i'on  ben 
gefben  nnb  braunen  ©teCfen  befnt^t  nnb  in  faftem  U3eid)en  SBaffer 
3um  f^euer  gefegt,  100  er  1 — 2 ©tunben  fangfam  3teben  muß  nnb 
erft  3ufe^t  bid  3um  5t'od)en  erßi^t  toirb.  9)?an  giebt  ibn  mit  Sutter 
nnb  2J?oftrid),  einer  beffänbifd)en  ober  einer  ber  in  2?r.  224,  225, 
227  nnb  230  angegebenen  ©aucen  ba3u.  3ii  grünen  Srbfen  ober 
loeißen  9?üben  man  ben  3^ifd),  ioenn  er  gar  ift,  in  ffeine 

©tüde  nnb  mifdd  biefe  unter  bad  ©emüfe. 

860.  ©todßfdj. 

SGßenn  man  ibn  nid)t  fdton  anfgetoeidd  befommen  fann,  fo  oer= 
fährt  man  babei  fofgenbermaßen.  3D?an  mad)t  ben  ©todßfdt,  nad)= 
bem  man  ibm  bie  O^foffen  abgefd^nitten,  naß,  ffopft  ifjn  mit  einem 
gfatten  ©tüd  ^of3  ober  einem  böfsernen  fo  fange, 

bis  er  mürbe  toirb.  Sann  fäßt  man  ibn  24  ©tunben  in  toeid)em 
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Sßaffer  auftüeid^en,  t^ut  if)n  in  ein  ®efä§  mit  fd)arfer  Sauge,  bie 
man  and  buchener  §D(jafd)e  unb  etmad  ungelöfd)tem  ^alf  bereitet 
;^at  unb  lä^t  ben  §if(^  einen  ober  3toei  Sage  barin  liegen,  bid.er 
aufgetoeid)t  ift.  hierauf  mäffert  man  i^n  nod)maId  in  meid)em 
SBaffer,  bid  er  ganj  meiß  gemorben,  fd)neibet  ben  ^ifd)  and  §aut 
unb  ©raten,  ^u^t  bad  ©elbe  ab  unb  fd)neibet  i^in  in  faubere  Stüde, 
bie  man  2 ©tnnben  nor  bem  2lnri(^ten  in  bie  SJöi^e  bed  g^euerd 
fe^t,  bamit  fte  toarm  aber  nid)t  ^ei^  merben.  Srft  furj  oor  bem 
2lnrid)ten  Iä§t  man  ben  g^ifc^  bid  jum  Sieben  l^ei§  merben,  t^t 
etmad  Sat3  ba3u  unb  legt  iljn  bel^utfam  mit  einem  Sc^aumtöffet 
auf  ein  Sud)  ober  einen  ®urd)f(^tag,  rid)tet  il)n  auf  einer  Sd)uffet 
an,  garnirt  if)U  mit  frifd)er  ißeterfiüe  unb  giebt  braune  S3utter  unb 
SJioftrid),  ober  eine  Maitre-d’h6tel=Sauce  nad)  fJir.  224  ba3U. 

9J?an  fann  and)  ben  Stodfifc^,  menn  er  gar  gefod)t  unb  ab= 
getrof'ft  ift,  mit  frifd)er  Sutter,  ge'^adter  ^eterfitie  unb  etmad  ©i= 

I tronenfäure  !^ei^  merben  taffen  unb  bann  anri(^ten. 

Stuf  eine  anbere  Strt  fod)t  man  ben  Stodfifd),  inbem  man  eine 
naffc  Seroiette  auf  einen  ®urd)fcbtag  legt,  ben  aud  §aut  unb 
©raten  gefd)nittenen  f^ifd)  l^ineint^ut,  bie  Serbiette  nid)t  3U  bic^t 
über  bem  f^ifd)  mit  33inbfaben  3ufammenbinbet  unb  bann  mit  fat= 
teilt  SBaffer  3um  f^euer  fe^t.  ^at  man  ben  f^ifd)  bid  311m  i?od)en 
ert)i^t,  fo.t)ebt  man  i^n  I)eraud,  legt  i'^n  auf  einen  ®urd)fd)tag, 

' f^neibet,  toenn  atte  f^eud)tigfeit  abgetropft  ift,  ben  SSinbfaben  burc^, 
fd)tägt  bie  Seroiette  3urüd  unb  bedt  eine  Sd)üffet  über  ben  S^ifd), 
auf  metd)e  man  benfetben  umftütpt.  SZun  entfernt  man  bie  Ser= 
biette  botlenbd,  beftreut  ben  ff^ifd)  mit  Sat3  unb  über3ie!^t  il)n  mit 
einer  biden  Sutter=  ober  l)olIänbifd)en  Sauce  nac^  S?r.  223  unb  230 
unb  giebt  bie  übrige  Sauce  eüoad  berbünnt  in  einer  Saucibre  apart. 

861.  ©todfiftb  mit  (Sat)lieii=<Saucc  (ä  la  Bechainellp,  fpr.  a la  33efd)ameII). 

^at  man  ben  Stodfifd)  mie  in  S?r.  860  gefod)t  unb  angerid)let, 
fo  giebt  man  eine  fräftige  5Sed)amette  = Sauce  nad)  S?r.  182,  in  mel= 
c^er  man  ein  guted  Stüd  Sutter  unb  etmad  meijfen  Pfeffer  berrüt)rt 
bat,  ba3u. 
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862.  (Srotiii  (^r.  ©votäng^)  Don  ©todfifdj. 

®te  Bereitungsart  ift  luie  in  9?r.  785. 

ft 

863.  ipannfifd). 

®en  toie  in  9Jr.  860  gar  gef'od)ten  ©tocffifd)  tä§t  man  rein 
abtropfen  nnb  pacft  ipn  mit  bem  SBiegemeffer,  loobei  man  bie  etma 
nocp  oorpanbenen  (gräten  entfernt.  !l)ann  fd)mi^t  man  feingepacftc 
^tviebeln  in  einem  guten  iXpeil  Butter  meid),  bod)  fo,  baß  fie  meiß 
bleiben,  tpnt  ben  ©todfifdp,  nebft  ©alj  nnb  iPfeffer  baju  nnb  läßt 
SldeS  unter  öfterem  Umrüpren  gut  bnrc^fcpmi^en.  -Sn^mifcpen  be= 
reitet  man  nad)  9?r.  731  geriebene  Kartoffeln,  meld^e  etmaS  bid  fein 
müffen,  oermifd)t  fie  mit  bem  f^ifcb  nnb  einem  ©tncf  frifi^er  But= 
ter,  füUt  biefe  3JJifd}nng  in  einen  mit  Butter  bid  auSgeftridjenen 
irbenen  Sieget  ober  eine  Bratpfanne  nnb  läßt  fie  über  Koptengtut 
ober  im  £)fen  fd}ön  braun  braten. 

864.  2)orf^. 

Serfetbe  mirb  gefd)uppt,  gemafd)en  nnb  mie  ber  Kabeljau  in 
BJaffer  mit  ©atj  abgefocpt  nnb  mit  benfetben  ©aucen  jur  Safet 
gegeben. 

865.  Sorfd)  ä la  Noriiiande  (fpr.  a ta  97ormangt;b). 

®r  mirb  mie  ber  3<inber  in  9?r.  773  bereitet. 

866.  ©cbadcnc  2)orfd)=giIctd  (fpr.  f^tlep). 

Ser  Sorfd)  mirb  auS  §ant  nnb  ©raten  nnb  in  per3förmige 
©tiide  gefd)nitten,  bie  man  mit  ©atj  nnb  beftreut  nnb  mit 

(Eitronenfaft,  3miebelfd)eiben  nnb  Beterfitienbtättern  einige  3eit 
marinirt,  bann  in  (Si  nnb  geriebener  ©emmet  panirt  nnb  im  peißen 
Badfett  anSbadt,  ober  in  Butter  non  beiben  ©eiten  ju  fdjöner 
garbe  bratet.  SD^an  giebt  eine  fräftige  3uS  ober  eine  iprin3eß= 
©ance  nad)  9?r.  221  ba3u. 

867.  (5c!o(l)tcr  ©djcltßfd). 

Gr  mirb  toie  ber  3^>^ber  in  9?r.  771  gefod)t  nnb  mit  ben  bort 
angegebenen  ©aucen  angerid}tet. 
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868.  ©cDtttfciict  ©d)dlftfd). 

9Äan  Bereitet  il}n  nad)  D'ir.  866. 

869.  ©djcllfifd)  mit  <SaBllcn=SnucC  (ä  la  Bechamelle,  f)jr.  a ta  23ef(BameIt). 
®evfcIBe  mirb  mte  ber  ©tocffifd)  imd)  9h‘.  861  Bereitet. 

870.  ©tcinBitttc. 

^ÜT  12  ^erfonen  mürbe' eine  ©tehiButte  ijcn  6 — 8 ^fnnb 


mtöreidjenb  fein.  2JJan  fra^t  fie  aB,  Befreit  fie  bon  ben  ©teilten, 

Fig.  73. 


nimmt  fie  anf  ber  meinen  ©eite  bnrd)  einen  Ouerfd)nitt  unter  ben 
Äiemenbecfetn  and  nnb  mäfd)t  fie  rein  aB.  hierauf  ftn^.t  man  bie 
Stoffen  nnb  ben  ©d)man3,  bnrd)fd)neibet  mit  einem  ftarfen  2}?effer 
bie  9Jncfengräte  unter  bem  fofjf,  um  baS  Sfufrei^en  bed  gifd)ed 
Beim  tod)en  311  berl;inbern,  nnb  umfd)nürt  ben  ifopf  mit  33inb= 
faben.  3)ann  legt  man  ben  g^ifd)  in  eine  ©teinBnttenmanne  ober 
in  ein  anbered  paffenbed  ®efd)irr,  giejft  fo  biet  SBaffer,  ba^  er  ba= 
»on  reid)tid)  Bebeeft  ift,  ba3it  nnb  tä^t  il)n  mit  bem  nötl)igen  ©als 
auf  fd)arfem  g^euer  anfod)en  nnb  bann  10  — 15  fUfinuten  auf 
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fd^rt)äd}erem  g^euer  fodjen,  toovauf  man  iljn  an  ber  ©eite  beS 
genev?  nerbedt  nad)jie^en  täf3t.  Seim  Slnric^ten  l^ebt  man  ben 
gi[d)  mit  bent  gi[d>einfa^  ober  mit  einem  f(ad)en  ®edet  an«,  legt 
il^n  mit  ber  loeif^en  ©eite  nad)  oben  anf  eine  mit  einer  ©erbiette 
berfe^enen  ©d)ü[fet  unb  garnirt  it^n  mit  grüner  Seterfitie  unb 
rnnbge[d)älten,  in  SBaffer  mit  ©alj  abgefod)ten  f artoffeln  (fiel;e  bie 
gignr).  9Wan  giebt  eine  fräuter--,  2luftern=,  ^eb8=  ober  2Tnd)obig= 
©ance  nad)  9Zr.  224,  200,  199,  225  bajn.  — .^at  man  feine 
^affenbe  ©c^üffet,  [o  I)üdt  man  ein  ftad)e^  ^räfentir-  ober  2luftern= 
brett  mit  einer  ©erbiette  ein  unb  rid)tet  bie  ©teinbutte  baranf  an. 
®rö§ere  ©teinbutten  fann  man  ber  Sänge  nad)  burd)[d)neiben  unb 
auf  2 ©c^üffetn  aririd)ten.  Um  baö  Sortegen  ju  erleichtern,  macht 
man  mit  bem  3)?effer  erft  einen  @infd)nitt  tängg  ber  3?üdengräte 
unb  bann  nad)  bem  Sanch  unb  Sünden  ju  Onerfd)nitte,  tbie  fie 
auf  ber  beigegebenen  3^ii^»ung  angebentet  finb. 

^at  man  feine  ©tcinbnttenibanne,  fo  fd)neibet  man  ben  gifch 
ber  Sänge  nad)  in  2 Sheite,  fod)t  biefe  in  einer  gifd)=  ober  Srat= 
fjfanne  unb  legt  fie  beim  2tnrid)ten  in  ihrer  früheren  ©eftatt  loie= 
ber  jufammen. 

871.  ©cbadeiic  ©tciiibuttc. 

Öat  man  f feinere  ©teinbntten,  eüoa  2 bon  febe  l‘A  Sfunb,  bie 
für  8 Serfonen  au§reid)en  ibürbcn,  fo  fjufet  ntan  fie,  nimmt  fie  aug, 
ibäfd)t  fie  unb  ferbt  fie  auf  beiben  ©eiten  ber  Ouere  nad)  ein. 
9?un  beftreut  man  fie  mit  ©atj  unb  nmrinirt  fie  toie 

in  9^r.  775  einige  ©tunben,  trodnet  fie  ab,  beftreut  fie  mit  SKeht, 
banirt  fie  in  @i  unb  ©emmet  unb  bratet  fie  in  Sutter  im  Ofen 
ober  auf  tangfaniem  gener  bon  beiben  ©eiten  gar.  Seim  Slnridhten 
garnirt  man  fie  mit  ^eterfilie  unb  ©itronenbiertetn  nnb  giebt  eine 
ftarfe  3:nd  ober  eine  ©auce  nad)  97r.  221  baju.  ©rötere  ©tein= 
butten  fd)ueibet  man  in  baffenbe  ©tüde  unb  boüenbet  fie  loie  oben. 

872.  güct§  (fbr.  giteh)  boit  ©teiiibiitte  mit  3foflmit  (fbr-  3?ag«h)- 

97ad)bem  man  bie  ©teinbutte  gebubt  h<ii/  'tbft  man  baS  gleifd) 
erft  auf  ber  einen  ©eite  ab,  inbem  man  bom  ^obf  bis  3um  ©d)tbait3 
einen  tiefen  ©infd)uitt  bis  auf  bie  ©räte  mad)t  unb  bann  folool)! 
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baS  33aud)=  aud)  bad  9iuden[leifd)  in  einem  ©tüd  glatt  bon 
ben  ©raten  fc^neibet.  Ipieranf  brel^t  man  bie  ©teinlnitte  um, 
irorauf  man  baffelBe  ?5evfal}ren  nnebevl^olt  unb  babuvd)  4 ^iletd 
ev^lt.  9?ad)bem  man  biefe  in  fingerbide  cotelettförmige  ©tüde  ge= 
fd)nitten,  berfä^rt  man  bamit  meiter  tbie  in  9Zv.  779. 

873.  ®taiDuttc,  Stolle. 

5Dkn  fod)t  fie  mie  bie  ©teinButte  in  9?r.  870  unb  giel't  eine 
5D7oftrid)=:  ober  trauter  = ©auce  ba3it.  lud}  lann  man  fie  ibie  ben 
3anber  in  97r.  784  mit  ißeterfilie  fod)en. 

874.  (Scliadcnc  ober  ocbratciic  ^öuttc. 

9)Jan  läßt  fie  gan^  unb  berfäl;rt  bamit  ibie  6ei  ber  ©teinlnitte 
in  9h'.  870  angegekn. 

875.  (^Iiuiber. 

Sind)  biefe  iberben  gefodd  ober  geraden  toie  bie  ©teinlnitte  in 
9h.  870  unb  871. 

876.  ©ccjiingcn. 

®ie  ©ee3imgen  loerben  ni^t  gefdjufjpt,  fonbern  man  löft  bie 
^aut  erft  auf  ber  einen  ©eite  bed  ©c^ioan3ed  mit  ben  f^ingern  lod 
unb  3iel)t  fie  mit  einem  9iud  bom  ©d)ibau3  bid  311m  to^f  ab. 
®ann  ibieberl^olt  man  baffelbe  SSerfal)ren  and)  auf  ber  anberen 
©eite,  nimmt  ben  f^ifd)  tbie  bie  ©teinbutte  and,  ftu^t  bie  f^f^ff^tt  fui'3 
unb  fd)neibet  bie  töpfe  ab.  9Znn  fod)t  man  fie  gaii3  ober  in  2 — 3 
©tüde  gefd)nitten  in  ©al3ibaffer  in  einigen  99hnuten  ngar  unb 
giebt  fie  mit  benfelben  ©aucen  toie  bie  ©teinlnitte  in  9h'.  870  31a' 
Üafel.  (Sine  große  ©ee3unge  reidjt  für  3,  eine  Heinere  für  2 
^erfonen. 

877.  ©cfiacfcuc  ©ccgitiigcit. 

9)7an  läßt  fie  enttoeber  gang  ober  fdjneibet  fie  in  ©lüde,  be= 
reitet  fie  toeiter  toie  in  9fr.  871,  badt  fie  in  peißem  töadfett, 
ober  bratet  fie  in  23ntter  311  fd)öner  f^arbe  unb  giebt  eine  mit  ©i= 
Ironenfaft  abgefd;ärfte  lJud  ober  eine  ©auce  nad)  9fr.  221  bagn. 

28 
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878.  ®rattuii1c  ©ccjitnocn. 

5)?od)bem  man  bie  §aut  ber  ©ee3img£n  abgejogen,  (oft  man 
ba§  S^(eifd)  mie  bet  ber  ©teinbutte  in  9?v.  872  non  ben  ©raten, 
mobnrd)  man  4 l^iletd  non  jeber  ©eejnnge  ert)ält,  bie  man  mit 
©atj  nnb  Pfeffer  beftrent  nnb  mit  3tniebetfd)eiben,  $eter[iüenblät= 
tern  nnb  ©itronenfaft  marinirt.  ißon  bem  ?lbgang  nnb  ettnad  ^ed)t= 
fleifd)  mad)t  man  eine  lodere  ^arce  nad)  9?r.  28  nnb  nermifd)t  biefe 
mit  feinen  5?röntern.  3)ann  legt  man  in  einem  mit  33utter  be= 
ftrid)enen  ftad)en  ©efd)irr  je  2 g^itet^  fo  jnfantmen,  ba§  babnrd} 
bie  eine  §ätfte  jeber  ©eejnnge  inieber  I^ergefteEt  ift,  beftreid)t  fie 
mit  einer  Sage  g^arce,  anf  bie  man  bie  anberen  f^iletd  inie  norber 
jufammenlegt,  fo  baf3  man  bie  ©ee3nngen  in  i^rer  früheren  ©eftatt 
inieber  erbätt.  beftreidjt  man  fie  nod)matd  bitnn  mit  §arce, 

beftrent  fie  mit  in  93utter  gefd)lni^ten  gebadten  Kräutern,  tnie  ipeter= 
filie,  ©d)nitttaud)  nnb  ßbamf.ngnon8,  giej3t  eine  b<^^be  3^tafd)e  SBei§= 
mein  unter,  bebedt  bie  f^ifd)e  mit  einem  iButterbabier  nnb  läßt  fie 
im  Ofen  unter  öfterem  iöegießen  in  einer  SSiertetftunbe  gar  nnb 
fur3  einfdjmoren.  9hm  rid)tet  man  bie  |^ifd)e  mit  einer  gifd)fcban= 
fei  an,  fbült  ben  g^onb  mit  etioad  SSouiKon  loö  nnb  Oermifdjt  ibn 
mit  einer  biden  ^ränter=©auce  nad)  9?r.  224,  mit  meicber  man  bie 
©ee3iingen  madfirt.  ®ie  übrige  ©ance  nebft  in  SBaffer  gefod)ten 
5?artoffeIn  giebt  man  abart.  937an  fann  bie  ©ee3nngen  and)  nad) 
9h'.  854  gratiniren. 

879.  ©nutirtc  iiictd  (fbr-  ^ilel))  ooit  (Secaimncn  mit  ib'ctcrfilic. 

9!)?an  löft  bie  f^iletö  ber  ©ee3ungen  and  nnb  bebanbelt  fie 
meiter  mie  in  9?r.  778. 

880.  ©cc3mincit  en  poupifltes  (fpr.  angb  ^nbiätt). 

®ad  f^Ieifd)  oon  3 ©ee3itngen  mirb  mie  in  9?r.  872  andgelöft, 
mobnrd)  man  12  f^^iletd  erl)ält,  bie  man  oieredig  3nftui5t  nnb  mit 
©al3,  Pfeffer  n.  f.  m.  marinirt.  ÜDann  mad)t  man  non  bem  f^Ieifdfabfaü 
mit  etroad  ^ed)tfleifd)  eine  f^arce  nad)  97r.  28,  beftrcid)t  bie  abge= 
trodneten  f^iletd  bamit  nnb  rollt  jebed  oom  bünnen  nad)  bem  biden 
Gnbe  biimiif,  binbet  jebe  9ioHe  mit  S3inbfaben  nnb  mad)t  fie  in 
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SButter  mit  eitronenfaft  unb  etmaö  SBeijimetu  im  Ofen  unter  Bfte= 
rem  Segie^en  gar.  .^ierauf  nimmt  man  fie  I^erauS,  Befreit  fie  nom 
iöinbfaben,  fteüt  fie  bid)t  neBeneinanber  aufredjt  im  tranj  auf  eine 
runbe  ©d)üffel,  bie  mit  einer  iöorbüre  nerfeljen  ift,  Beftreidjt  bie 
i)3onpietteö  mit  jertaffener  5treBdButter,  tegt  auf  jebe  eiuen  rec^t 
meinen  (SB^upignon,  füllt  in  bie  9Jiitte  ein  ^reBdragcut  unb  gieBt 
eine  £reB8=©auce  nad)  199  apart. 

881.  «Sdjnäpd. 

®en  frifd)en  ©(Bnäpet  fod)t  man  in  2Baffer  unb  ©atj  gar  unb 
gieBt  eine  ber  Beim  taBetfau  angefüBrten  ©aucen  baju,  ober  man 
fod)t  ifjn  mit  ipeterfitie,  mie  in  9?r.  784.  9Jian  fann  il;n  and)  mie 
ben  3anber  in  dir.  772  Braten.  ®en  getrodneten  ober  geräud)erten 
©d)näpe(  gieBt  man  in  ber  9?eget  ju  meinen  fRüBen.  dJtan  fd)nei= 
bet  i^n  in  ©tüde,  meid)t  biefe  in  tanmarrnern  SBaffer  auf,  Befreit 
fie  oon  ber  öaut  unb  ben  ©röten  unb  lö^t  fie  mit  SBaffer,  ©alj 
unb  einem  ©tüddjen  S3utter  Bid  311111  ^od^en  pei^  loerben.  ®ann 
täßt  man  fie  auf  einem  3)urd)fd}fag  aBtropfen  unb  oermifd)t  fie 
mit  ben  loie  in  9?r.  693  gefod)ten  fRüBen. 

882.  ©tör. 

(Sr  Bat  ein  fefted,  trodned  B^leifd),  loedBalB  man  iBn  fpidt,  nad)= 
bem  man  iBn  mie  ben  f arpfen  in  9h\  800  fauBer  oorBereitet  unb 
bie  fRiidenfd)itber  aBgefd)nitten  B«t.  2Ran  Bereitet  iBn  aud)  eBen 
fo  3U,  mie  ben  Karpfen,  ober  man  fod)t  ipn  in  SBaffer  mit  ©al3, 
(Sffig,  ®eioür3,  SorBeerBtöttern  unb  in  15  — 20  SRinuten 

gar  unb  gieBt  Braune  Sutter  ober  eine  ©auce  nad)  Rr.  190,  224  unb 
236  ba3u.  ©oö  er  fatt  oerfpeift  loerben,  fo  lö^t  man  iBn  in  ber 
S3rüBe  erfalten  unb  gieBt  @ffig  unb  Oet  unb  geriebenen  SReerrettig, 
ober  eine  5Rifd)ung  oon  Oet,  (Sffig,  ©at3,  Pfeffer,  geBadter  fßeter* 
fitie  unb  ©d)nitttaud)  ba3U. 

883.  S’tifdjc  ^ctiitflc. 

Rad)bem  man  fie  gefd)iippt,  audgenommen  unb  geloafd)en  Bat, 
fod)t  man  fie  in  SBaffer  unb  ©at3  rafd)  gar  unb  gieBt  eine  ©auce 
nad)  Rr.  224  unb  190  ba3u.  — Um  fie  311  rofteii  mad)t  man  feinen 

28* 
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@tn[d)nitt  in  fcen  5ßaud),  fonbevn  nimmt  fie  burd)  bie  tiemen  an^i, 
ferbt  fie  entmeber  ein,  ober  burd)fti(^t  fie  mit  einer  ©obet,  beftreut 
fie  mit  nnb  i|3feffer  unb  tagt  fie  einige  ©tnnben  liegen.  ®ann 
trodnet  man  fie  rein  ab,  beftreid)t  fie  mit  ißrobenceröt  nnb  röftet 
fie  auf  bem  mit  einem  geölten  ißabier  bebedten  ^ofte  auf  beiben 
©eiten  gar.  SUan  giebt  Del  unb  ©ffig,  ober  eine  feite  9?emoulaben= 
©auce  baju. 

884.  ©ebrotene  geringe. 

9?ac^bem  man  bie  .geringe  mie  in  ber  oorigen  9?mnmer  mit 
©als  unb  ißfeffer  beftreut  einige  3eit  ^at  anjie^en  laffen,  mäljt 
man  fie  in  9}?ebl,  ober  f'anirt  fie  no(^  in  (£i  nnb  ©emmel  nnb 
bratet  fie  in  Sntter  Oon  beiben  ©eiten  braun,  löraune  ^Butter  ober 
eine  fräftige  mit  ©itronenfaft  abgefd)ärfte  3fn§  toirb  apart  basu  ge= 
geben. 

885.  ©cfaljenc  geringe  31t  röften  ober  311  braten. 

®ie  gefalsenen  geringe  merben  12  ©tunben  ober  länger  ge= 
mäffert  unb  mit  Sinbfaben  an  ©töden  aufgeljängt,  bamit  fie  gans 
troden  merben.  Dann  taud)t  man  fie  in  S3utter,  ober  beftreiebt  fie 
mit  Del  unb  röftet  fie  mie  in  ber  Oorigen  9?ummer.  5!Jfan  gar= 
nirt  fie  mit  in  33iertel  gefd)nittenen  ©itronen.  — Um  fie  311  braten, 
malst  man  fie  in  3Jiel)l,  bratet  fie  in  Sutter  -Oon  beiben  ©eiten 
gelblich  unb  giebt  ©alat  basn. 

886.  SOlorinirte  geringe. 

9?acbbem  man  bie  gefalsenen  geringe  l)iureicbenb  gemäffert, 
nimmt  man  fie  and,  legt  fie  mit  ber  ^eringdmild),  mit  in  ©d)eiben 
gefebnittenen  3U)iebeln  unb  ^feffergurfen,  mit  Lorbeerblättern,  gan= 
Sem  Pfeffer  nnb  ©itronenfd)eiben  f(^id)tmeife  in  einen  irbenen  Dopf 
ober  ein  b^^e^  ©lad,  giejst  abgefoebten  nnb  erfalteten  ©ffig  über 
nnb  oermabrt  fie  mit  einem  ißapier  sugebnnben  an  einem  fühlen 
Drt.  2BiH  man  fie  gebvand)en,  fo  gie^t  man  etmad  Del  barüber. 

887.  ÜJfariiiirte  '-öratberingc. 

Die  frifd)en  geringe  merben  gefalsen  nnb,  nadjbcm  fie  einige 
©tnnben  geftanben,  abgetrodiiet,  in  9}?ebl  gcmälst  nnb  in  33utter 
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I ucn  betben  ©eiten  gelblid)  gebraten,  ©tnb  fie  alle  fertig  unb  er= 
I 'faltet,  fo  tbnt  man  fie  mit  bo5mifd)en  gelegten  Lorbeerblättern,  ©= 
! tronen=  nnb  3'’5iebelfd)eiben  in  ein  I)öljerned  ober  irbened  ®efä^, 

1 übergie^t  fie  mit  abgefod)tem  nnb  erfaltetem  (gffig,  fo  ba§  biefer 

nberftebt,  oerfc^lie^t  fie  mit  einer  ©dfmeinöblafe  ober  $a))ier  unb 
bertoa'^rt  fie  an  einem  fübten  £)rt.  2J?an  fann  bie  geringe  auc^ 
mie  in  9h’.  885  röften  unb  bann  toeiter  mie  oben  bereiten. 

888.  ®cfüdjtc  .^Itmmcr  (au  nalurd,  fj)r.  ob  uatüred). 

3)ie  Rümmer  merben  gemafd)en,  mit  ©alj  unb  etmad  St'nmmel 
in  fod^enbed  Söaffer  getljan  nnb  barin  in  20  — 25  9J?inuten  gar 

gefod;t.  ©amit  bad  SBaffer  beim  ^ineinlegen  ber  Rümmer  nidjt 

oud  bem  Soeben  fommt,  bdlt  man  ju  gteid^er  ei«  gtübenbed 
(Sifen  mit  hinein.  Sfueb  oerfcblie^en  (Einige  bie  Slfteröffnung  ber 
Rümmer  mit  einem  ^ö(3d)en,  um  bad  2(ndlaufen  bed  ©afted  ju 
oerf)inbern.  ©inb  bie  §ummer  gar,  fo  nimmt  man  fie  and  bem 
233af)er,  trodnet  fie  ab  unb  beftreid^t  fie  mit  Det,  um  ihnen  ein 

beffered  Sfndfehen  jn  geben.  ®ann  brid)t  man  bie  ©d)eeren  ab, 

entfernt  auf  ber  einen  ©eite  bie  ©d)ate,  fpaltet  ben  fRumpf  unb 
©(^man3  ber  Longe  nad}  bnrd),  fd^neibet  bad  f^teifd)  in  beliebige 
©tüde,  ridftet  bie  §nmmer  mit  ber  ©dhate  nadh  unten  auf  einer 
©erbiette  an  unb  garnirt  fie  mit  ^eterfitie  unb  frifchen  ©alat= 
btättern.  9Äan  giebt  31t  marmen  Hummern  frifc^e  iButter,  3U  falten 
@ffig  unb  Oel,  ober  eine  9?emoulaben=©auce  nad)  9?r.  236. 

889.  §itmmcr=Salat.  , 

Sr  ift  fd}on  in  9?r.  250  befd^rieben. 

890.  9)taflnonaife  (fbr.  äHanjonähf)  öon  >^uiumcc. 

3u  einer  ©d)üffel  für  3ehn  ißerfonen  gebraudjt  man  2 — 3 
Rümmer,  je  nad)bem  fie  größer  ober  fleiner  finb.  9)ian  brid)t, 
nachbem  fie  gefod^t  unb  erfaltet,  bad  gleifd)  and  ben  ©d)eeren  unb 
©d;män3en,  fchneibet  ed  in  hübfd^e  ©tüde  unb  marinirt  biefe  mit 
Pfeffer,  Del  unb  Sffig.  Die  im  Körper  bed  ^ummerd  be= 
finblid)en  meidjen  Dheife  nimmt  man  heraud,  ftreid)t  fie  nebft  ben 
§ummereiern  burd)  ein  ©ieb  unb  bermifd)t  fie  mit  einer  nad) 
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9?v.  234  Bereiteten  9)?agnonaifen=©aiice.  35ann  [teilt  man  Bte  ©d)a= 
len  ber  ^nnimerfd^mönse  mitten  anf  einer  rnnben  ©(Rüffel  in  iljrer 
nrfbrüngtid)en  ©eftalt  mieber  3nfammen,  tid)tet  baö  ^nnnnerfleifd) 
ringd  nm  biefelBen  an,  übergießt  ed  mit  ber  2J?agncnaifen=©ance 
unb  garnirt  ben  ©d)üffetranb  mit  bavtgefcd)ten  Siern,  mit  ©alat= 
l)er3en  nnb  ben  ^nmmerfüßen. 

891.  Ärcbfc  31t  lodjcn. 

jDie  ^rebfe  merben  rein  gemafd)en  nnb  in  eine  ^lafferoHe  mit 
lod^enbem  Söaffer  gelnorfen,  nm  fie  rafd)  31t  tobten.*)  ®ann  gießt 
man  bad  2Ba[fer  311111  größten  jCßeil  ab,  tßnt  ©al3,  ))3eterfilie,  einige 
3^iebeln  nnb  etmad  in  ein  Säbpd)en  gebnnbenen  Kümmel  31t  ben 
^rebfen,  läßt  biefe  ein  f'aarmat  übermalten,  tbnt  auf  ein  ©d)cd 
Ärebfe  etma  ’A  'iPfnnb  S3ntter  ba3it  unb  läßt  fie  baniit  iiod)  einige 
SJJinuten  bämf'fen.  9?un  rietet  man  bie  J?rebfe  auf  einer  ©d)üffel 
an,  inad)t  bie  SSrüße  mit  geriebener  ©emmel  ober  mit  einem  ©tüd 
58utter,  in  metd)ed  man  etmad  SWeßl  gefnetet  bat,  feimig,  läßt 
gebacfte  ))3eterfilie  bamit  auflocben  unb  giebt  bie  ©auce  in  einer 
©auciäre  abart. 

892.  i^rcbdmattc. 

Slncb  bi^*^  ift  an3uratben,  bie  ^rebfe  in  locbenbem  3i?affer 
31t  tobten  nnb  bann  rafd)  mieber  be^ttitd3unebmen,  mad  man  am 
beften  babiird)  bemirft,  baß  man  mir  menige  auf  einniat  in  einen 
jDnrd)fd)tag  legt,  biefen  einige  ?lngenbtide  ind  fodjenbe  933affer  hält 
unb  bann  mieber  b^i'^it^bebt.  3)en  fo  getöbteten  £rebfen  (ein  ©d)od) 
fd)iieibet  man  bie  Diafen  ab,  läßt  bnrd)  biefe  Oeffnnng  bie  ©alle 
andtanfen,  b^t^  fte  9Jüdenfd)ilber  ab,  11111  bie  im  Sennern  befinb* 
lid)en  Gebern  311m  ferneren  ©ebrand)  faferigen 

jtb^ile  bed  iJörperd  abfd)neiben  311  fönnen,  meld)e  te^teren  man  fortmirft. 
5l?ad)beni  man  iiod)  bie  ©d)mäii3c  audgebro(ben  unb  3iirücfgelegt, 


*)  ©raiifam  unb  burd)aiiS  nidfit  31t  cmbfeblcn  iß  bie  ©itlc,  ben  Iebeu= 
ben  Ärebfen  bnvd;  Slnöveißeu  ber  mittleren  @cbman3ßoffe  ben  Snrm  aiiS* 
3itreißcn,  inbent  bnrd;  bie  cntftanbene  Deßnnng  fomoiß  ber  ©aft,  al8  and; 
ein  j^beil  bc8  gleifcßeö  ber  ^Irebfe  anSfocbt. 
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jlö§t  mau  bie  fvebfe  im  SOlörfer  fein,  uevmifd)t  [ie  mit  2 Quart 
ungetod)ter  3WiIdj  unb  7 — 8 (gievn  unb  Iä§t  biefe  S[«affe  ftef)en, 
big  fie  eine  btäuUd)e  g^avbe  t)at.  9?un  fn-eßt  man  fie  buvd)  ein 
Xud)  in  eine  ^afferotte,  fügt  ein  paar  Svofjfen  eitronenfaft  ^inju, 
tä^t  bie  9Jiifd)itng  unter  fortmäi^renbeni  9iül)ren  auf  tangfamem 
f^euer  ju  rotben  §toden  gerinnen,  bod)  nid;t  !od)en,  gießt  fie  auf 
ein  Sud)  unb  b^eßt  fie,  menn  aüe  f^^ftiffigfeit  abgetaufen,  nod)  fo 
troden  mie  möglid)  aug.  Sie  fo  gemonnene  ^rebgmatte  oerbraucbt 
man,  mie  eg  in  ben  betreffeubeu  33orfd)riften  angegeben. 

893.  i5ricnffcc  bon  S'tofd)Icutcii. 

9J?an  blancbirt  bie  g^rofd)fenten,  nad)bem  man  ihnen  bie 
abgefcbnitten,  einige  Slugenbüde  in  fod)enbem  SBaffer,  bereitet  mit 
SBeißmebf,  mit  fräftiger  f^teifd)*  ober  g^ifd)brübe  nad)  9?r.  82  unb 
einem  @(afe  Söein  eine  nid)t  3U  bide  ©ance,  in  ber  man  bie  |^rofd)= 
f'enten  mit  einer  einem  ißeterfüienbonqnet  meid)  fod)en 

läßt.  Sann  gießt  man  fie  auf  einen  Snrd)fd)fag,  fod)t  bie  ©ance 
ju  gehöriger  Side  ein,  legirt  fie  mit  2 — 3 (Sibottern,  fd)ärft  fie 
mit  (Jitronenfaft  unb  ©arbellenbutter  ab  unb  gießt  fie  mieber  über 
bie  g^rofchteuten,  bie  man  barin  heiß  merben  aber  nid)t  mehr  fochen 
läßt.  S3eim  2lnrid)ten  garnirt  man  fie  mit  fteinen  in  iButter  gebra= 
tenen  ©emmeI=Srontong. 

894.  (Scbadenc  fyrtifrfjfciilcii. 

Sie  f^rofd)IenIen  merben  mit  ©atj,  'ißfeffer,  ©itronenfaft,  mit 
3miebefn  unb  ißeterfitie  marinirt,  abgetrodnet  unb  entmeber  nur 
in  93?ehi  gemät3t,  ober  in  einen  2Iugbadeteig  nad)  9?r.  15  getand)t 
unb  im  heißen  Sadfett  311  fd)öner  g^arbe  gebaden.  9)?an  garnirt 
fie  bann  mit  gebadener  ^eterfitie  unb  giebt  eine  mit  Sitronenfaft 
abgefihärfte  3ng  ba3it. 

895.  aKufdjcIit. 

5D?an  mäf^t  bie  9J?ufd)eIn  ab,  tegt  fie  fo  tauge  in  fod)enbeg 
Sßaffer,  big  bie  ©d)aten  fid)  öffnen,  ftid)t  bann  bie  9J?ufd)etn  I)er= 
aug  unb  oermenbet  fie  3U  ©aucen  ober  fftagoutg. 
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Elfter  Jttifdjnitt. 

Uon  öcu  Dkflüiits  9tagu^),  luarmen  unb  finfteii 
].^ttfteten,  Simönfs  S^ämKir;!),  UoC^Qu-uent-s  (f|)v. 
2BcI^4.2Bau9^),  3lci5  = 3fiirrernireu  unö  ]jiiuj)etoii5 

^^ur;^4cngr;). 

®te  in  biefem  Slbfä^nitt  befd)vicbenen  ®erid)te  jevfaHen  ent= 
n)ebev  in  [oldje,  bie  mit  il;rer  güünng,  cbev  in  [Dld)e,  bie  o^ne  bie= 
fetbe  btinb  (fiel^e  Seite  25)  abgebacfen  mevben.  3«  beiben  ®attun=^ 
gen  nevmenbet  man  3 nev[d)iebene  Seigavten,  meld)e  ber  befferen 
lleberfid)t  megen  »iä)t  bei  ben  Sadeveien,  befdjrieben  finb. 
3ln§erbem  finb  bie  jitr  güüung  bev  mavmen  hafteten,  Vol-au-vents 
u.  f.  m.  evforbevlid)en  9?agoutö  novaitSgefd^irft. 

896.  3)reffir=Seio. 

®ie  9J?affe  beftel^t  ouS  l'A  )Pfnnb  3)iebf,  % $fnnb  S3uttev, 
4 — 6 gelben  @iern,  % Onart  SBaffer  nnb  ©alj.  9JJan  üerfäbrt 
bmnit  folgenbevmaj^en.  ®ad  iOiebl  fiebt  man  buvd)  ein  grcbeS  ©ieb 
auf  ben  veinen  2:ifd}  ober  auf  ein  iBrett  nnb  formt  mit  ber  ^anb 
baoon  einen  ^ran^,  in  beffen  9)iitte  man  baß  ©al3,  bie  iöntter, 
meicbe  man  in  fleine  Stüde  jerpflndt,  bie  gelben  @ier  nnb  baß 
2Baffer  tbnt.  SDann  oermifd)t  man  mit  ber  ^anb  juerft  bie  Sutter 
mit  ben  Siern  nnb  bem  Sßaffer  nnb  nad)  nnb  nad)  mit  bem 
9)?el)l,  fra^t  bie  auf  bem  !£ifd)  feftfigenben  Sl^eile  mit  bem  DJJeffer 
loß  nnb  bearbeitet  bie  9)iaffe  mit  ben  Rauben,  biß  fie  einen  glatten 
feften  IJeig  bitbet,  bod}  nui§  man  im  Sommer  babei  fo  fd^netl  mie 
möglid)  oerfal)ren,  meil  ber  Steig  leid)t  oerbrennt,  baß  l;ei§t,  bie 
Sinbefraft  Oerliert  nnb  fid)  bann  nid)t  me^r  rollen  lä§t.  hierauf 
beftrent  man  i^n  mit  50?ebl,  bebedt  it)n  mit  einem  Sind)  nnb  läßt 
il)n  menigftenß  ’A  Stnnbc  oor  bem  ©ebraud)  rnljen.  — Stuf  eine 
anbere  21rt  bereitet  man  ben  Slcig,  inbem  man  il)n  ftatt  mit  taltem, 
mit  ebenfo  oiel  fod^enbcm  SBaffer  bnrdjfnetet.  @r  muß  fo  feft  fein. 
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ba§,  W'txm  man  U}it  stotfdjen  ben  gin^ern  in  bie  ^ölje  brüdt,  er 
(teilen  bleibt,  ol^ne  innjitfaHen. 

897.  9)Jiirbet  2'cifl  311  Simbalö  (fbr-  2äinbot;l)  inti)  umrnicii  iPoftctcii. 

gS  finb  baju  erfovberlic^:  1 ißfunb  feines  9??el)I,  ‘A  iPfnnb 
Snttev,  1 — 2 ganje  gier,  ©atj  nnb  'A  STaffenfcf^f  noU  SBaffer. 
®aS  SD7eI)t  inivb  inie  in  ber  nort)erget)enben  Dininmer  gefiebt,  in 
einen  ^vanj  geformt,  in  beffen  2)7itte  man  bie  fteingef>pdte  Sntter, 
baS  ©atj,  bie  gier  nnb  baS  2Baffer  tbut.  ®ann  oermifdjt  man 
bie  SSutter,  gier,  ©alg  nnb  Söaffer  nad)  nnb  nad)  mit  bem  9)?e^I, 
fd)ncibet  ben  am  £ifd)  l^aftenben  jteig  mit  bem  5D7effer  ab  nnb 
bearbeitet  bie  SJfaffe  mit  ben  ^Ballen  ber  §änbe,  bis  fie  einen  glatten 
Steig  bitbet,  ben  man  mit  einem  SSitd)  bebedt  nnb  einige  3eit  ru^en 
läßt,  -öm  ©ommer  läßt  man  bie  iButter  auf  bem  gife  ober  in 
tattern  223affer  fcft  merben,  bearbeitet  and)  ben  Steig  fo  loenig  atS 
mögtic^,  bamit  er  nid)t  nerbrennt. 

898.  t8«tter=  ober  ißlättcrteig. 

■Die  baju  erforbertidjen  S3eftanbtt)eite  finb:  1 SPfunb  9Jfet)t, 
1 ^funb  SSutter,  1 ganjeS  gi,  ettoaS  ©atj  nnb  ein  SSaffentopf  bott 
Söaffer.  ©0  einfad)  biefer  Steig  auf  ben  erften  tBtid  in  feiner  3^= 
fammenfe^ung  erf(^eint,  fo  erforbert  er  boc^  eine  äu^erft  forgfame 
nnb  aufmerffame  tBet)anbtung,  um  ju  bem  erforbertid)en  ®rab  bon 
SBoItfommen^eit  gebrad)t  ju  merben.  Stu^erbem  mu^  man  baS  feinfte, 
im  ganj  trodenen  3iift<inbe  befinbtid)e  5D7e'^t  nnb  eine  3ät)e,  fefte 
SButter  (bie  fogenannte  ©to^jpetbutter  ift  bie  borjngtic^fte)  baju  ber= 
loenben.  SDie  iButter  fnetet  man  im  Söinter  mit  ben  §änben  auf 
einem  reinen  Stifc^,  ben  man  mit  SBaffer  benetzt  t)at,  bis  fie  ge= 
fepmeibig  nnb  ganj  rein  bon  SBaffer  ift,  formt  fie  ju  einer  bier= 
edigen  fßtatte  nnb  tegt  fie  bis  jum  ferneren  ®ebraud)  in  tatteS 
SBaffer.  SDaS  9J?et)t  fiebt  man  auf  einem  reinen  Stifd),  formt  eS 
jum  ^rau3,  in  beffen  9}?itte  man  baS  ©atj,  baS  gi  nnb  SBaffer 
tput  nnb  bermifd)t  eS  nad)  nnb  nad)  mit  bem  2llet)t,  iboburd)  man 
einen  nid)t  31t  feften  Steig  ermatten  mnf?.  Sßäre  er  nod)  3U  feft,  fo 
müj^te  man  mit  33orfid)t  ein  toenig  SBaffer  3ngie6en.  gS  ift  über* 
l)anpt  fd)iber,  bie  erforbertid)e  Sßaffcrmenge  gau3  genau  an5ngcben, 
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ba  baS  nid)t  immer  g[etd)mäj3i^  quillt,  atfo  mel)r  ober  weniger 
SBaffer  gebraud)t,  um  bic  gemi’mfd)te  ^eftigfeit  31t  erlaugen.  SBeniger 
©eüBte  t^un  halber  mo^l,  nur  meuig  Söaffer  auf  einmal  3U3ugiegen, 
um  ben  Seig  uid)t  31t  bünn  311  mad)en,  ber  etma  biefelbe  f^cftigfeit 
mie  bie  gefnetete  Sutter  l^aben  muj^.  ^at  man  bad  SJieljl  mit  ber 
glüffigfeit  i)ermifd)t  uub  ber  -Ceig  bie  erforberlid)e  f^eftigteit  erl}al= 
ten,  bann  rodt  man  ilju  mit  ben  §änben  3n  einer  langen  9?olle, 
legt  biefe  fd)nedenförmig  3n|ammen  unb  mieberl^olt  bied  SSerfaljren 
mel)rere  9JJale,  bid  ber  Steig  glän3enb  unb  elaftifd)  geiuorben  unb 
aded  auf  bem  Stifd)e  f^eftflebenbc  an  fid)  genommen  l>at.  51?un  l^ebt 
man  i^n  00m  Stifd),  beftrent  biefen  leidet  mit  9)lel;l,  legt  ben  Steig 
baranf,  beftrent  if)n  oben  gleidjfatld  mit  SOJeljl  unb  rodt  ü^n  mit 
bem  9?odl)ol3  311  einer  glatte  and,  bie  etma  nod)  einmal  fo  gro§, 
ald  bie  iButterplatte  ift.  ^e^tere  nimmt  man  and  bem  SBaffer,  trod'= 
net  fie  rein  ab,  legt  fte  auf  bie  9J?itte  ber  Sieig^latte,  llabfJt 
biefe  oon  aden  oier  ©eiten  über  bie  Butter  unb  rodt  ben  Steig  fo 
gleid)inä§ig  ald  möglid),  inbem  man  nur  leid)t  mit  bem  ^od^ol3 
aufbrüdt,  31t  einer  länglid)  oieredigen,  ettoa  einen  l)alben 
biden  'ißlatte  and.  9?nn  llabf)t  man  bad  eine  Steigenbe  bid  31t  3lüei 
SDrittel  über  ben  Steig  unb  bann  bad  anbere  über  bad  erfte,  fo  ba{3 
ber  3Seig  in  brei  egalen  SBlättern  übereinanber  liegt  nnb  oodftänbig 
nieredig  ift.  gröjferen  SDeutlic^feit  mögen  bie  beigegebenen 
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guren  bienen.  3^n  fjig.  74  feljen  mir  bie  audgerodte  ü^eigbl^d^^  bie 
burd)  bie  Linien  1 unb  2 in  brei  gleid)e  Streite  getljeilt  ift.  klappt 
man  bad  (Snbe  A bid  31t  2 über,  fo  erbalten  mir  g^ig.  75.  d?nn 
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Ijat  man  nur  nod)  nötl)to,  bad  @nbe  B US  1 überjuffa^ipen  itub 
ber  !i:etg  mivb  in  3 g(etd)en  ?agen  übeveinanber  liegen.  S)ied  S3ev^ 
fa'^veit  nennt  man  in  ber  ^?üd}e;  3)en  2ieig  einmal  [d}tagen.  <^ier= 
anf  roüt  man  bcn  Seig  rafd)  jnm  jmeiten  5DkI  and,  Hap^^t  ipn 
ebenfo  übeveinanbev  nnb  tößt  ipn  10  SJiinnten  vu'^eu.  ®ied  jmei= 
malige  Slufvoden  nnb  ßufammenfiappen  mieberl)ott  man  nod)  2 9J?at 
in  ber  angegebenen  9Jiinuten  nnb  ^at  bann 

ben  SCeig  fed)Smat  gefd)tagen.  (Sr  mirb  bann  enttoeber  [o  oermen= 
bet,  ober,  menn  ed  bie  per3uftellenben  ©egenftänbe  erforbern,  nod) 
ein  paarmal  gefd)tagen.  Sm  ©ommer  fann  man  ben  Sntterteig 
o'pne  @id  nid)t  gnt  bereiten  nnb  oerfä^rt  bann  folgenberma^en:  ®ie 
S3ntter  lä^t  man  auf  bem  @ife  fo  lange  liegen,  bid  fie  part  ift, 
fnetet  fie  mie  oben  nnb  legt  fie  mieber  in  gidtoaffer,  bereitet  ben 
STeig  mie  oben,  fd)lägt  bie  abgetrocfnete  33ntter  ein  nnb  fd)lägt  il)ii 
rafd)  jioei  2}?al.  ®ann  legt  man  il>n  auf  ein  mit  2Rc!f)l  beftrented 
Slec^,  fe^t  bied  aufd  @id,  bebecft  ben  Sieig  mit  einem  reinen  Sud) 
nnb  legt  einen  paffenben  ilafferoübecfel,  in  meld)cm  fid)  (Sid  befin= 
bet,  baranf.  Oft  ber  Seig  mieber  feft  geioorben,  fo  fd)lägt  man  ipn 
oon  fJJeiiem  jmeinial  nnb  legt  ipn  nod)inald  anfd  (Sid,  bid  er  aucp 
bie  testen  jmei  SD?ale  gefd)lagen  ift. 

(Sben  fo  mefentlid)  jum  ©elingen  bed  SSntterteigd  ift  bad  rid)tige 
Saden.  Ser  Ofen  muß  jiemlid)  peig  fein,  opne  febod)  ben  Seig  jn  rafd) 
ju  förben,  toäl)renb  im  ju  falten  Ofen  ber  Seig  andeinanber  läuft,  o'^ne 
3U  fteigen.  Um  fid)  nun  oon  bem  rid)tigen  ^i^egrabe  bed  Ofend 
unb  3ugleid)  oon  ber  S3efd)affenl)eit  bed  33utterteigd  31t  über3engen 
(ba  ed  oft  Oorfommt,  baf?  ber  Seig  and)  bei  ber  aufmerffamften 
Sebanblung  31t  fein  toirb,  bad  !^ei^t,  3U  ^od)  fteigt  unb  bann  um= 
fä\lt,  in  meld)ern  f^all  man  ibn  nod)  ein  ober  3mei  fJJfal  fd)lagen 
müßte),  badt  man,  loenn  berfelbe  fed)dmal  gefd)lagen  ift,  ein  fleined 
©tnd  3ur  ißrobe  ab.  Slncp  barf  toäprenb  bed  53adend  im  Ofen 
meber  etmad  gefod)t  nod)  gebraten  merben,  fonbern  man  muß  ben= 
felben  gnt  oerfd)loffen  l)alten  unb  nur  öffnen,  um  311  fel)en,  ob  ber 
Seig  fid)  nid)t  311  fepr  färbt. 

On  Sänbern,  mo  bie  Sntter  feiten  ift,  bereitet  man  ben  S3lätter= 
teig  and)  in  ©teile  ber  iSntter  mit  ©d)loeinefd)mat3,  b)eld)ed  man 


444 


in  faitem  SBaffev  ober  im  (Stfe  feft  mevben  läßt,  im  Uebvigeit  aber 
mie  eben  berfäl;rt. 

899.  2öci|jc§  9}fl(J0Ut  (Ragout  a la  Toulouse,  f^'r.  9fagiib  a fa  Sulubf). 

S3on  einer  feinen  5ifd)=  ober  §ü^nerfarce  nad)  9?r.  27  nnb  28 
madd  man  entmeber  mit  2 Sil^eelcffeln  OueneOö,  mie  0eite  29  nn= 
ter  £neffeS  angegeben,  ober  man  rollt  mit  etmaS  9)?el)l  Heine  rnnbe 
ober  langlid)e  ^tö§e  nnb  fod)t  biefe  in  2Baffer  mit  ©atj.  ®ann 
fd)neibet  man  1 ^funb  nad)  9ir.  412  gar  gemad)te  5?alb8mildj  in 
Heine  rnnbe  ©d)eiben,  f)nljt  20  recht  meif3e  ShamjjignonS,  f>afftrt 
fie  in  Sntter  ein,  macht  3 — 4 ©tüd  gebürftete  nnb  gefd)ä(te  (Erüffeln 
mit  etmaS  Sntter  nnb  ©atj  in  2öeißmein  gar  nnb  fd)neibet  fie  in 
©cheiben.  SHIe  biefe  ©egenftänbe  toermifd)t  man  mit  einer  nach 
9?r.  183  jiemlid)  bid  bereiteten  f^ricaffee*©aitce,  in  n>eld)er  man  bie 
IBrühe  ber  (Trüffeln  mit  berfod}t  l)at,  fd)menft 

ba§  9?agout  gut  bitrd)  nnb  feljt  ed  im  bain-marie  h^iß- 

900.  S-ifd)s9lafl0Ut  (a  la  Toulouse,  fbr.  a la  Sutubf). 

3n  bem  oben  befd)riebenen  9?agont  thut  man  nod)  'A  ©d)od 
ouS  ben  ©djaten  gebrod^ene  itrebSfd^mänje,  an  bie  ©teile  ber  Strüffeln 
fann  man  äRorc^etn  nehmen  nnb  bie  f albgmild)  burd)  eben  fo  gro^e 
rnnbe  ©d^eiben  bon  erfeljen,  bie  man  in  58ntter 

mit  ©itronenfaft,  ©alj  nnb  Pfeffer  gar  gemad)t  nnb  bann  abge= 
trodnet  h^it-  Sluch  fann  man  nod)  in  ©dheiben  gef(hnittene  Ouapf?en= 
leber  (9ir.  816)  nnb  ^ar^fenmilch  hinS”f“3^R-  üermifd)t  baS 

gjagouf  mit  einer  nad)  9?r.  198  bereiteten  ©ance,  muß  eS  aber 
behutfam  burd)fd)menfen,  bamit  bie  iBeftanbtheife  nid)t  äerbred)en. 

901.  ßreb^-aiaflont  (ä  la  cardiual). 

3u  ber  bajn  erforberIid)en  f^ifd)farce  bermenbet  man  1)«^*^ 
Sutter,  haffj  5?reböbutter,  bamit  bie  barau«  bereiteten  DnenellS 
eine  f^öne  rotI)e  f^arbe  Singer  biefen  beftel)t  baS  fRagout 

nod)  au8  ^rebsfd)tbän3en,  Onahpenlebern,  ©hampignonö,  Srüffeln 
ober  9Jiord)eIn  nnb  mirb  mit  einer  nach  9?r.  199  bereiteten  5lreb8* 
©ance  bermifd)t. 
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902.  9iafl0Ut  ä la  Müiitgias  (fpr.  9?agu^  a la  2)iougt;g(a(;). 

unter[d)eibet  fid)  i>on  bem  üiagout  ä la  Toulouse  nur  ba= 
burd),  baß  mau  in  ©teile  ber  ^albdmild)  in  ©d)eiben  gefd^nittene 
imb  in  Suttev  gar  [antirte  ©änfeleber  ba3u  üermenbet.  9)tan  fann 
ed  mit  einer  meißen  ^ricaffee=  ober  mit  einer  braunen  2)?abeira=: 
ober  gümet=©auce  oermifd^en. 

903.  StQOOIlt  ä la  fiiianciere  (fl^r.  SKagub  a ta  ginangbßiäbr). 

3)ie  ba3it  gel^origen  Seftanbl^eilb  finb  biefelben,  mie  in  9?r.  899, 
nur  nimmt  man  ßatt  ber  ^ricaffee=©ance  eine  fräftige  braune  Orunb* 
©auce,  bie  man  mit  ber  5örübe  ber  ^albdmild),  (5l)an4ngnond  unb 
2;rüffeln  unb  mit  einem  @Iafe  9)(abeira  3iemlid)  bid  einfod)t. 

904.  atooout  9?agub)  boit  iSriiffcIn. 

(Sd  beftebt  and  in  ©(Reiben  ober  fleinen  Engeln  gefd)nittenen 
STrüffcIn,  bie  man  mit  etmad  loeißer  ober  brauner  3;rnffel:©auce 
bermifd)t. 


905.  9(ni*tcrn=9iaoont  (ibi’-  Otagub). 

SBegen  feiner  ^oftf^ieligfeit  fommt  ed  bei  und  mobl  feiten  bor. 
9}?an  bland)irt  bie  ba3u  erforberlidjen  SInftern,  etioa  12  ©tüd  auf 
bie  iperfon,  mad}t  bie  S3ärte  ab  unb  bermifd)t  bad  9?agout  mit 
einer  nach  9?r.  200  bereiteten  ©auce. 

906.  Otadöncfllinited  ©d)iIöIcötcit=9Ingoitt  (Mock-Turile-Ragouf, 
f^jr.  2)tod=2:urtel=9tagub). 

®ie  Sereitiingdart  ift  biefelbe,  mie  fie  beim  falbdfopf  en  tortue 
(fpr.  angb  tortüb)  in  9?r.406  befd)rieben  ift,  nur  loirb  biefer  in  Heinere 
©tüde  gefd)nitten  unb,  nad)bem  er  gar  gemadd  ift,  mit  Sbambignond, 
Trüffeln,  trebdfd)män3en,  fleinen  rnnben  meißen  unb  gelben  (fiebe 
9?r.  107)  5ifd}floßen  unb  ber  mie  in  9?r.  406  red)t  feimig  gefod)ten 
©auce  bermifd}t.  ^ 

907.  5Utbcittfd}c  Sd)iiffdbnftetc  boit  $iil)itci‘it. 

®ie  ba3u  erforberlid)en  ©egenftänbc  finb:  2 — 3 ipübner,  1 
$funb  Äalbdmilcb,  20  C£b^tmfignond,  30  ^?rebdfdüoäii3e  unb  gefüate 
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^?rebgitafen,  gt[d)favce  (üon  1 ^funb  ^cd)t),  falbf(eifd)farce  nod) 
9h.  24  uon  % ^fitnb  g(eifd),  imb  1 ^^fimb  ^utterteig  nac^ 
9h.  898. 

Sind  ben  eben  angegebenen  ©egenftönben  bereitet  man  nad> 
9h.  575  ein  ^ül;ner=grica[fee,  fod^t  bie  ©auce  bajn  jur  §ätfte 
bid  ein  unb  nevmifd)t  fie  mit  bem  ^ricaffee.  3)ie  onbere  ^ätfte 
bätt  man  etmaS  bünner  nnb  ftedt  fie  im  bain-mahe  b^iß- 
beftveidd  man  ben  S3oben  einer  tiefen  ©d)üffet,  metdje  bie  Ofen^^ 
bifee  vertragen  tann,  mit  Sutter,  ftreid^t  eine  fingerbide  f!age  bon 
ber  fatbfleifd)farce  barnber,  auf  meld^er  man  bad  eidattete  f^ricaffee 
in  f^orni  einer  fladjen  ^albfuget  anrid)tet  unb  mit  bem  9Jieffer  recht 
glatt  ftreid)t.  3)ann  roHt  man  ben  fedjdmal  gefd)Iagenen  33utterteig 
(9h.  898),  bon  beffen  ©üte  man  fid)  burd)  eine  gemad)te  $robe  überjeugt 
bat,  fo  tang  atd  möglid)  and,  bod)  mnji  er  einen  bniben  O^inger  bid 
fein,  unb  fd)ueibet  babon  ein  jmei  Ringer  breited  ißanb  ab,  meldjed 
breimal  fo  lang  fein  mu§,  atd  ber  ©urd^meffer  bed  inneren  ©d)üffel= 
ranbed  lang  ift.  93on  bem  übrigen  2Ieig  rodt  man  eine  rnnbe  ißtatte 
bon  ber  ®ide  eined  ©trobbalmd,  legt  fie  über  bad  f^ricaffee  unb 
ben  ©d)üffehanb,  brüdt  fie  auf  ^e^terem,  ben  man  mit  jer= 
quirttem  (Si  beftrid;en  bat,  feft  nnb  fd)neibet  ben  überragenben  Steig 
mit  einem  9)hffer  bid^t  am  äußeren  9Janbe  ber  ©d)üffet  ab.  9?un 
beftreid)t  man  ben  2;eig  bermittelft  eined  ^infeld  mit  (Si,  legt  bad 
oben  befd^riebene  Steigbanb  ringdmn  auf  ben  ©djüffetranb,  inbem 
man  ed  teid)t  auf  ben  barunter  befinblidjen  Steig  feft  brüdt,  fd)uei= 
bet  bie  Snben  bed  S3aubed  febräg  311,  beftreid)t  fie  mit  (äi  unb  legt 
bie  abgefd^rägteu  ©eiten  über  einanber.  SDiefed  Slbfd^rägen  b^t 
ßined,  baß  ber  Steigranb  ba,  mo  bie  (Snben  bed  SSanbed  überein* 
anber  liegen,  nid)t  bider  mirb,  ald  an  ben  anberen  ©teilen.  §ier* 
auf  rollt  man  ben  nod)  übrigen  Steig  bünn  aud,  fd^neibet  mit  bem 
9J?effer  ober  2Iudfted)er  Slätter  ober  S5ierede  unb  runbe  ©d^eiben 
baraud,  mit  beuen  man  in  ber  2Irt  mie  bie  beigegebene  ^igur  ed 
neranf|j}aulid)t,  bie  Sßaftete  oer3iert,  beftreid)t  bie  33er3ierung,  fomie 
bie  obere  f^Iäd)e*)  bed  9hnbed  mit  @i  unb  brüdt  bie  ©eiten  beffel* 

'*)  S3cim  33eftreid;en  bc6  StoiibeS  ncf)te  man  gciioii  baraiif,  bnß  baS  ßi 
uidü  nn  ben  ©citcu  I;enuitertäuft,  ba  bieS,  fcbalb  bev  Steig  einige  IDtimitcu 
tm  Ofen  geftanben  l;at,  feft  tvirb  nnb  ilni  om  9tnfgel;en  oerI;inbcrt. 


ben  mit  bem  9)?effevvücfen  in  g(eid)mäi^i3en  (Entfernungen  ein,  mo= 
bnrc^  er  beim  S3aden  bie  auf  ber  3eid)uung  bargefteÜten  ^Biegungen 
erptt.  3e^t  fteUt  man  bie  ©d^üffel  auf  ein  mit  2lfd)e  beftrented 


^latfonb  über  einen  ®edef  unb  lä^t  fie  im  nid)t  ju  Ijeijfen  Ofen 
in  % — 1 ©tunbe  ju  fd)öner  fjarbe  gar  baden,  ©odte  fid)  ber 
Seig  3u  rafd)  färben,  fo  bebedt  man  it;n  mit  einem  fßafMer,  mobei 
man  rafd}  ju  SBerfe  geilen  muß,  bamit  er  nid)t  jufammenfäUt.  58eim 
Slnric^ten  burd)fd}neibet  man  ben  i£eig  bid)t  am  9ianbe,  t>ebt  ben 
fo  gebitbeten  ®edel  ab,  übergießt  bie  f^iinung  ber  fßaftcte  mit  ber 
I;eißen  g^ricaffee  = Sauce,  bedt  ben  3)edel  mieber  auf  unb  giebt  bie 
übrige  Sauce  in  einer  Saueiäre  apart. 

908.  SlltbcutfdK  SdjiiffcH^aftctc  bon  S^oitbcn. 

9J?an  bereitet  ein  f^^ücaffee  nad)  9?r.  598  non  iXauben,  foloie 

etmad  ^albfteifd)farce  unb  oerfäßrt  bann  bei  ber  33oUenbung  ber 

haftete  Joie  in  fJfr.  907.  5Wan  red^net  auf  2 ^erfonen  eine  Saube. 

\ 

909.  5Utbcutf(bc  ipnftctc  btm  ^?atbftcifd). 

^ierju  bereitet  man  bad  gricaffee  non  fatbdbruft,  mie  ed  in 
9?r.  401  befd)rieben  ift,  mifd)t  aber  einige  (Eapern  ba3u.  -3ft  ed  er= 
faltet,  fo  noüenbet  man  bie  haftete  inie  in  ff?r.  907. 

910.  f5ran3Öftfdic  ©d)iiffcl=ipaftctc  non  Godivea«  (fpr.  ©obhool;). 
5!)ian  mad)t  eine  feine  Äatbßeifdjfarce,  mie  fie  in  ffJr.  23  be= 
fd)rieben  ift,  mefd)e  man  mit  feinen  Ji’räutern  nermifd)t  I;at,  ftreid)t 
^iernon  eine  fingerbide  Sage  auf  bie  jur  fßaftete  beftimmte  Sd)üffel, 
roüt  bie  übrige  garcc  31t  eüna  2 ßoü  tauge  baumbide  äBürft* 
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djen,  bte  mau  mit  in  ißiitter  eii4.m)[irten  S^ann^ignond  a6med)feüib 
auf  ber  g^avcefage  in  f^ovm  einer  fiac^en  ^albfnget  cvbnet  unb 
bann  mit  bem  iButterteig  mie  in  907  boüenbet.  §at  man  bie 
haftete  in  30  — 40  9J?innten  gar  geraden,  fo  fd^neibet  man  ben 
®edel,  füllt  eine  mei§e  ober  branne  ©arbetten*  ober  ^ad)ee=©auce 
(ffjr.  §afd)eb)  über  ben  Snljalt  ber  haftete  nnb  giebt  bie  übrige 
©auce  in  einer  ©anci^re  apart. 

911.  ©d)ii|fcl#flftctc  boit  f5if^. 

9)?an  bereitet  fie  bon  ^abelfan,  ®orfd),  ?ac^3 

u.  f.  m.,  mo3it  für  10  — 12  ißerfonen  4 — 5 ^fnnb  f^ifd)  erfor= 
berlid}  finb.  liefen  fd)neibet  man  anö  ^ant  unb  ©röten  nnb 
bann  in  16  cotetettförmige  ©tüde,  bie  man  mit  ©atj  unb 
Pfeffer  beftrent  nnb  mit  Sitronenfaft,  unb  “ißeterfine 

mariniren  tößt.  ®en  übrigen  f^ifd)  fo  mie  ben  Stbfatt  Ijadt  man 
red)t  fein  unb  bereitet  babon  nad)  9Zr.  28  eine  todere  g^ifd)farce, 
bie  man  mit  feinge^dter  nnb  in  Butter  einpaffirter  ißeterftlie, 
©djnitttand)  nnb  ©l)ampignon§  bermifd)t,  ®ann  ftreid)t  man  eine 
fingerbide  ?age  bon  ber  f^arce  auf  eine  runbe  ©d^üffel,  legt  8 bon 
ben  marinirten  nnb  abgetrodnetcn  f^^ifdjfilett?  barüber,  bebedt  fie  mit 
f^arce,  legt  bie  übrigen  8 f^ifd)ftüde  barauf,  lbeld)e  man  abermald 
mit  g^arce  bebedt  unb  and)  ade  an  ben  ©eiten  befinblid)en  ^ugen 
bamit  an^ftreic^t,  fo  baß  bai?  ©an^e  bie  gönn  einer  glatten  .*palb= 
Ingel  liat.  3e^t  beenbigt  man  bie  'ißaftete  mit  bem  iöutterteig  Ibie 
in  9?r.  907,  badt  fie  in  % ©tnnben  ju  fa)öner  garbe  unb  giebt, 
ol)ne  ben  ®edel  abänl)eben,  eine  meiße  ©arbeden=©ance  in  einer 
©anci6re  bajn. 

912.  ?(ltbcntfd)c  ipnftctc  bon  gifd;  auf  eine  on&crc  ?lrt. 

^ierjn  mirb  ein  gifd)fricaffee  nad)  9?r.  575  bereitet,  31t  meld)ent 
man  einen  JI)eil  ber  ©auce  red)t  bid  einfod)t,  nm  baffelbe  bamit 
311  mifd)en,  ben  anberen  2;l)eil  ber  ©auce  läßt  man  bünner,  nm 
il)it  in  einer  ©ancibre  apart  31t  geben.  ®ie  haftete  oodenbet  man 
nun  mit  etmaS  gifd)farce,  mie  bie  ,'pül)ucr*‘ißaftete  in  92r.  907. 
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913.  ©d)iiffd=^oftcte  Don  9loL 

©inen  2IoI  non  2%  — 3 ißfnnb  fd)neibet  man,  nad)bem  er  ob= 
gezogen  tft,  in  jlnei  f^inger  bide  ©tüde  nnb  entfernt  and  biefen  erft 
ie  ©ingemeibe  nnb  bann  Bel^ntfam  bie  fRüdengräte.  ®ann  beftrent 
man  bie  Slalftüde  mit  Pfeffer  nnb  ©atj  nnb  marinirt  fie  toie  ben 
gifcb  in  9?r.  781.  3;njmifd}en  bereitet  man  mit  1%  ^funb  ^ed^t 
ober  ^‘inber  nad)  9?r.  28  eine  feine  g^arce,  oermifd)t  fie  mit  in 
Sutter  einpaffirten  läutern  nnb  füllt  bamit  bie  abgetrodneten  2lat= 
ftüde,  bie  man  mit  iljrer  9)?arinabe,  mit  23ntter  nnb  etmad  3Bei§= 
mein  10  9J?innten  anf  langfamem  gener  bömpfen  lä§t.  .^ierauf 
nimmt  man  fie  and  iljrem  gonb,  lä^t  fie  erfalten,  rid)tet  fie 
mit  ber  übrigen  gifdjfarce  mie  in  9?r.  907  auf  einer  ©d)üffel  an 
nnb  beenbigt  fie  nad)  ber  in  berfelben  Stummer  angegebenen  3lrt 
mit  bem  Sutterteig.  9J?an  giebt  eine  meiße  ^ränter=  ober  ©ar= 
beHen=©auce  nad;  187  nnb  9?r.  189  apart  bajn.  ©benfo  fann  ■ 
man  mit  ben  mie  oben  gar  gemad)ten  Slalftüden  nebft  gifd}Ho§en, 
©bampignond  nnb  5?rebdfd)mänjen  nacp  9?r.  781  ein  gricaffee  be= 
reiten,  nnb  menn  bied  erlaltet  ift,  bie  haftete  bamit  Oollenben. 

914.  ©djiiffcl^ipnftctc  Don  gtfaljencn  gerinnen. 

®ie  gefal3enen  geringe  (6  ©tüd)  päntet  man  ab,  fc^neibet  fie 
and  ben  ©röten  unb  legt  fie  in  aiiilcp,  bamit  bad  ©alj  rein  aud= 
jiebt.  ®ann  trodnet  man  fie  ab,  beftreiept  fie  mit  einer  oon 
IVi  ißfnnb  gifd)  bereiteten  nnb  mit  Kräutern  oermifepten  garce  auf 
ber  einen  ©eite,  rollt  fie  jufammen,  orbnet  fie  mit  ber  übrigen 
garce  auf  einer  mit  Sutter  beftriepenen  ©d)üffel  in  gorm  einer 
platten  ^albfugel  unb  bepanbelt  fie  meiter  mie  in  9?r.  907.  2litcp 
pierju  giebt  man  eine  mei^e  ©arbeiten^  ober  fröuterfauce  apart. 

915.  Yol-au-vent  (fpr.  SBoIomongp). 

©r  unterfd)eibet  fid)  oon  ben  Oorigen  ißafteten  babnr(p,  ba^  er 
btinb  abgebaden  unb  erft  bann  attf  oerfd)iebene  2lrt  gefüllt  mirb. 
^)ie  Sereitungdart  ift  folgenbe:  ®er  Sutterteig  mirb  nad;  5J?r.  898 
fed)dmal  fo  gleidjmäjfig  mie  möglid;  gefd)tagen  unb  einen  guten 
ginger  bid  red;t  egal  andgeroUt.  ®ann  fd)neibet  man  barand  mit 
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entern  _ fleineit  9J?ef|'er,  mcld)eö  man  etmaö  fd)räg  eine  runbe 
glatte,  meld)e  fo'  gvoj^  [ein  mn[3,  at«  ber  23oben  ber  ©d)ü[[et,  auf 
lne(d)ev  man  ben  Vol-au-vent  (fpr.  SBofotoangl;)  anrid)ten  miß,  fe^rt 
bie  -platte  nm  nnb  legt  fte  auf  dn  leidet  na^  gemad)te§  rnnbe§ 
33ted)  ober  fptatfonb.  hierauf  madjt  man  auf  ber  iptatte,  etwa 
jinei  nnb  einen  t^alben  S^inger  breit  bom  9ianbe  entfernt,  mit  ber 
50?efferff>i^e  einen,  einen  Ifalben  f^-inger  tiefen,  runben  ©infc^nitt, 
moburd)  ber  ®edel  bed  Vol-au-vcnt  bejeid^nct  mirb.  9?un  brücft  : 
man  in  bie  ©eite  bed  ^utnbcö  in  gteid^mäpigen  Emtfernungen  mit 
bem  9}?efferrüden  Einfd)iütte,  beftreid)t  bie  obere  ©eite  beö  Vol-au-  i , 

• * I I 

vcnt  mit  gequirltem  Ei  nnb  fd)iebt  ipn  in  ben  gut  burd^gel^eijten,  i ■ 

aber  nid)t  3U  peilen  £)fcn.  ®ie  33ad3eit  tpäprt  je  nad)  ber  ®röße  I : 

be§  Vol-au- vont  eine  I;albe  bid  breibicrtet  ©tunbeit;  fobatb  ficb 
bie  J?rnfte  part  nnb  feft  anfüljtt,  ift  er  gar.  9J?an  nimmt  itjn  bann  ■;  i 

an§  bem  ©fen,  Ijebt  ben  3)edet  ab  nnb  entfernt  mit  einem  Söffet  1 

ben  int  •Ämtern  befinbtid)en  meidfen  2ieig,  läjjt  ben  Vol-au-vent  int 
©fen  einige  9}?innten  nad)trDdnen,  fdjneibet  itjit  nont  53ted)  nnb 
pn^t  bie  31t  braun  gefärbten  ©tetten  mit  bem  5Keffer  ab.  — Stuf 
eine  anberc  2trt  mürbe  man  ben  Vol-au-vent  üoßenben,  inbent  man 
ben  Sntterteig  einen  l^atben  O^inger  bid'  anäroßt,  eine  runbe  -ptatte  j 
bon  bem  Umfange  beö  ©djüffctbobcnd  barauS  fd)neibet  nnb  and 
biefer  mieber  eine  fteinere  runbe  iptatte,  metd^e  man  berandnimmt, 
fo  bafj  baburd)  bie  3uerft  gefdinittcne  ‘iptatte  31t  einem  3mei  [Ringer  i 
breiten  9tanb  geformt  mirb.  3)ie  3meite  fteinere  iptatte  roßt  man  i 
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mm  lüie  einen  ^ebevftei  bicf  on§  unb  fdjneibet  baüon  einen  ntnben 
23oben,  bev  ein  menig  größer  ift,  o(8  ber  irie  oben  geftaltete  9ianb. 
ÜDiefen  53oben  legt  man  ditf  ein  nafj  gemad)teö  S3ted),  beftreid)t  il)n 
mit  (Si,  legt  ben  91anb  barauf,  beftreid)t  biefen  oben  ebenfalls 
mit  @i,  mad)t  an  ber  ©eite  mit  bem  93?efferrüden  @infd)nitte  nnb 
badt  ben  Vol-au-vent  fogteid)  loie  oben.  50?an  ftetit  il)n  einige 
Slngenblide  in  ben  offenen  ©fen  l>eiß  nnb  füüt  il;n  mit  einem  ber 
unter  9h'.  899  bis  906  angegebenen  9htgontS.  ^nx  S5erjiernng  legt 
man  bann  anf  baS  üiagout  einige  mit  Srüffeln  ober 
rirte  CatenellS  oon  meißer  f^ifd)farce,.  red)t  lueiße  Sl^amf-ngnonS  unb 
eine  rnnbe  geffndte  nnb  glacirte  ^albSmild)  (ficlje  bie 

9l6.  Yul-aii-veiit  (f).H'.  2Büloioaitgb)  mit  flfricoffcc  üoii  ^iibiici'n,  2?nitbcit 

itiiii  fyifd). 

9J?an  bereitet  eins  ber  in  9h'.  897 — ^900  angegebenen  f^^rh 
caffeeS  nad)  ben  gegebenen  S3orfd)riften,  fod)t  febod)  bie  ©ance  ein 
toenig  bider  ein,  füllt  baS  f^ricaffee  in  ben  beiß  gemadjten  Vol-au 
vent  nnb  garnirt  il;n  mit  ben  gefüllten  ^rebSnafen.  3)iefe  ©d)üffel 
bejeidinet  man,  loiemobl  mit  llnredjt,  mit  bem  9?amen  §übner=, 
Sanben=  tc.  ißaftete. 

917.  Vol-iiu-vcnt  (ß5v.  SBoIomangb)  mit  §iil)lici'=i)5iircc  (ä  la  reine, 

fpr.  a la  9täbn.) 

®aS  Oon  ber  §ant  nnb  ben  Sdiocben  abgelöfte  O^leifd)  non  2 
in  einer  iSraife  nad)  9h'.  561  gar  gemad)ten  ,'pübnern  ftoßt  man 
im  99?örfer  red)t  fein  nnb  ftreid)t  eS  burd)  ein  ©ieb.  S3on  ber 
burdtgegoffenen  unb  entfetteten  jpübnerbritbe  bereitet  man  mit  2öeiß= 
mel)l  eine  ©ance,  bie  man  mit  ‘A  Dnart  ©al)ne  bid  einl'od)t. 
S3eim  2lnrid)ten  rül)rt  man  baS  bnrd)geftrid)ene  .'pül)nerfleifd)  mit 
ber  ©ance  nnb  einem  ©tüd  Sntter  beiß,  füllt  eS  in  ben  Vol-au- 
vent  unb  garnirt  il)n  oben  mit  oerlorenen  (Siern  (fiel)e  9?r.  73). 
©tatt  beS  ipül)ner=i)3üreeS  tann  man  ein '9iebbübner='ißüree  bereiten, 
ioeld)eS  man  mit  einer  braunen  ©ance  uerrübrt,  bie  auS  bem  non 
ben  Änod)en  gejogenen  ginnet  (fpr.  gümel))  bereitet  ift  nnb  nennt 
bann  ben  Vol-au-vent  au  chasseur  (fpr.  ül)  ©d)afföl)r). 
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918.  YoI-au-Tenl  SBoIotDangl^)  mit  51llftcril. 

3u  einem  Vol-au-vent  für  12  ißerfonen  nimmt  man  100  Slnftern, 
läßt  fte  mit  ditronenfaft  nnb  SBeißmein  anf  bem  ^euer  !^eiß  mev* 
ben  nnb  befreit  fte  non  ben  Savten.  53on  1 ißfnnb  ^ed)t  mad)t 
man  nad)  5)?r.  28  eine  feine  f^ifd)farce,  roHt  biefe  mit  5[RebI  3n  flei= 
nen  runben  flößen,  bie  man  etmaS  breit  brücft,  um  i^nen  bie  ®e= 
ftatt  ber  Sluftern  ju  geben,  fod}t  fie  in  Sßaffcr  mit  ©alj  ab  nnb 
läßt  fie  auf  einem  3)urd)fd)tag  abtrofjfen.  93on  bem  Slufternfonb 
bereitet  man  nad)  9?r.  200  eine  etmaS  bide  Sluftern-Sance,  nermifd)t 
biefe  mit  ben  Slnftern  nnb  gifdlfibßen,  läßt  baS  fRagout  nur  l^eiß 
merben,  nid)t  lDd)en,  nnb  füüt  eg  in  ben  Vol-au-vent. 

919.  Vol-au-vent  (f^jr.  SBoIomangb)  ÜOlt  ©todßfd)  ä la  bechaiiielle 
(fl)r.  0 la  58efd)ameII). 

jJ)er  ©todfifd)  mirb  mie  in  9?r.  860  norbereitet,  gar  gemad)t 
nnb  menn  er  gut  abgetro|^ft  ift,  mit  einer  nad)  5Rr.  182  jiemlid) 
bid  eingefod)ten  Sed)ameIIe=©auce  nermifd)t  nnb  in  ben  Vol-au- 
vent  gefüllt. 

920.  glcnroiig  (fbr-  t^töb^ongb). 

S[Ran  rodt  ben  fed)gmal  gefd)Iagenen  S3utterteig  mie  einen 
2;ßater  bid  au8,  ftid)t  mit  einem  runben  bunten  ober  glatten  2ln3= 
fted)er,  ber  etma  2 — 2'A  3oII  im  ®urd)meffer  ^t,  .^albmonbe 
and,  legt  biefe  auf  ein  naß  gemad)teg  Sied),  beftreid)t  fie  oben  mit 
di  nnb  badt  fie  im  siemlid)  l)eißen  £)fen  in  15  9Rinuten  ju  fd)öner 
garbe.  9Ran  gebrand)t  fie  jnm  ©arniren  oon  f^ricaffeeg,  fRagoutg 
u.  f.  VD.  % ißfnnb  Sutterteig  reid)t  für  eine  große  ©d)üffel  aug. 

921.  ISimbat  (fbr-  £ämbal)l)  boii  ÜRacoroni. 

^ierju  bereitet  man  einen  mürben  $eig  nad)  9?r.  897,  beftreid)t 
eine  glatte  runbe  f^orm  bid  mit  Sutter,  rottt  ben  IXeig  fo  bünn 
alg  möglicb  ju  einer  langen  iplatte  aug,  fd)neibet  baoon  einen  ©trei= 
fen,  ber  fo  lang  ift,  alg  breimal  ber  5Durd)meffcr  ber  f^^orm  beträgt 
nnb  fo  breit,  alg  bie.f^ovm  I)od)  ift,  fd)neibet  bie  dnben  grabe  nnb 
rodt  ben  ©treifen  mie  eine  Sanbrode  auf.  ®en  Seigabgang  l'netet 
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man  jufammen,  roHt  i'^n  ju  einer  bünnen  ritnben  ^(atte  au8  itnb 
fd)neibet  bavauö  jinei  runbe  33t'ben,  bie  gevabe  fo  gvo^  finb,  a(d  ber 
S3oben  ber  ^cvnt.  ®amt  roßt  mau  ben  2ietgabgang  nod)maiö  bünn 
and,  fd)ueibet  baraud  bie  auf  ber  beigegebeuen  gigwi-'  augegebeuen 
erforberIid)eu  S3äuber,  ^^uufte  uub  Siätter  aud,  legt  biefe,  irie  bie 


3eicbmtng  ed  augicbt,  auf  bcu  3?cbeu  uub  ben  9xanb  ber  ^ornt 

uub  beftreid)t  fte  mit  ©.  9cuu  ftetlt  mau  bie  STeigrcße  aufred)t 

in  bie  g^orm  uub  raÖt  fie  mit  ber  rcd)lcu  §aub  langfam  auf,  in= 
bem  man  fie  jugleid)  mit  ber  liufen  ipaub  an  bie  am  g^ormranb 

befinbücbe  33er5ierung  feftbrurft.  Söenu  bie  Snben  bed  ©treifend 

jufammenfommen,  beftreid)t  mau  bad  eine  mit  (St,  ftaf)f)t  bad  anbere 
barüber  unb  brüdt  ed  feft.  ®aun  beftreid)t  mau  ben  auf  bem  S3o= 
beu  ber  f^crm  befinblid)eu  9?aub  bed  Sieigftreifend  mit  (Si,  legt  ben 
einen  runben  Seigbeben  auf  ben  Soben  ber  f^orm  unb  brüdt  if)n 
fctool;!  auf  bie  S3er3ieruug,  trie  ouf  ben  Staub  feft.  (Daburd)  fiat 
man  bie  f^orm  o'^ne  feben  3'üifd)enraum  mit  Seig  audgetegt.  §ier= 
auf  fod)t  man  V*  'ißfuub  nid)t  ju  ftarfe  9J?acarcni  in  2Baffer  mit 
©atj  gar,  aber  nid)t  31t  tüeid)^  läßt  fie  auf  einem  ®urd)fd)tag  rein 
abtrofjfen,  fd)menft  fie  in  ber  ^afferoße  mit  ein  f)aar  Söffet  33ed)a= 
meße*  ober  and)  2:cmate=©auce  nad)  9?r.  182  unb  9?r.  218,  einem 
©tüd  Sutter,  '/*  ^funb  geriebenem  ^armefantafe,  ©atj  unb  Pfeffer 
burd)  uub  füßt  fie  in  bie  audgetegte  f^orni.  SBorljer  l^at  man  ben 
2ieig  teid)t  mit  einer  ®abet  geftod)en,  bamit  feine  Suft  3tnifd}en 
Seig  unb  f^orm  norljanben  ift.  9?un  beftreidjt  man  ben  Sieigranb 
oben  mit  @i,  legt  bie  nod)  übrige  runbe  '^5tatte  über  bie  SJfacaroni, 
brüdt  fie  feft  an  ben  Stanb,  fd)neibet  ben  über  bie  f^orm  ^inaud= 
ragenben  Seig  gtatt  ab,  fd)iebt  bie  Simbat  in  ben  mäßig  l^eißen 
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£)fen  itnh  bacf't  fte  in  % ©tunben  ju  fd)cner  f^avbe.  Seim 
vid)ten  ftürjt  man  [ic  anf  eine  vnnbe  ©d)üffel,  mad)t  ringdnm  bid)t 
an  bem  9ianbc  einen  (ginfdmitt,  i^ebt  ben  fo  gebUbeten  ®edet  ab, 
füllt  etmad  Sed)ametle=  ober  !j:omate  = ©ance  über  bie  9J?aca= 
rcni,  bie  man  miebev  mit  bem  ®edel  3nbedt  nnb  giebt  bann  bie 
Simbal,  nad)bem  man  fie  nod)  mit  3evlaffener  ^afclboniaon  be= 
ftrid^en  l;at,  3111-  £afel.  9D?an  fann  bie  ^inibal  and),  nad)bem  [ie 
mit  IJeig  andgelegt  ift,  mit  (Srbfen  füHen,  mit  ber  3meiten  rnnben 
2:eigplatte  üevfd)Iief?en  unb  311  fd)önev  f^avbe  baden.  S)ann  ftür3t 
man  fte  anf  eine  ©d)üffel,  l)ebt  ben  ®edel  ab,  entfernt  bie  (Srbfen, 
füllt  bie  f^orm  beim  91nrid)ten  mit  ben  mie  oben  bereiteten 
9Jtacaroni  nnb  bebedt  fie  mit  bem  ®edel.  ?(ud)  fann  man  fie  mit 
ben  9J?acaroni  nnr  breiüiertel  ooH  nnb  oben  mit  einem  9?agont 
h la  Toulouse  nad)  9?r.  899  ober  einem  9iagont  {\  la  financiere 
nad)  9?r.  903  füllen. 

922.  Ximbal  (fbr-  Stämbabl)  Don  9hibclii  mit  ^iibncnt  (ä  la  reine, 

fl)r.  a la  ißäbn). 

®ie  IXimbal  toirb,  mie  in  ber  Oorigen  9htmmer,  mit  (Srbfen 
(blinb)  abgebadcn,  bann  madjt  man  bon  2 gait3en  (Siern  einen  9?nbet* 
teig  nad)  9ir.  40,  roHt  biefen  bünn  and  nnb  fd)neibet  ifjn  311  30!!= 
langen  feinen  92ubeln,  meld)e  man  in  iffiaffer  mit  ©al3  ober  in 
Soitiüon  meid)  fod)t  unb  anf  einem  ®nrd)fd)lag  abtropfen  lä§t. 
®ad  Sruftfleifd)  bon  2 bräifirten  §üf)nern  fd)tieibet  man  in  feine 
©tifte  bon  ber  ®röfe  bei*  9Zubcln  nnb  fod)t  bon  ber  burd)gegoffenen 
^ unb  entfetteten  c^ül)nerbrül)e  mit  2Beifmel)l  nnb  'A  Cuart  ©al^ne 
eine  bide  ©auce.  ®iefe  bermifd)t  man  beim  21nrid)ten  burd)  bel^nt= 
famed  Umfd)menfen  mit  ben  9fitbeln  nnb  bem  ^üt)nerfleifd),  fo  mie 
mit  einem  ©tüd  Sntter  nnb  etmad  mcifem  Pfeffer,  füllt  fie  in  bie 
bon  ben  (ärbfen  befreite  Slimbal,  bebedt  fie  mit  bem  I)edel  nnb 
giebt  fie  3ur  Xafel.  S)ie  9?iibeln  fönnen  and)  mie  bie  5D?acaroni 
in  9Jr.  921  bereitet  nnb  entmeber  mit  berfelben  gebaden,  ober  beim 
91nrid)ten  hinein  gefüllt  mcrben.  9Jffln  nennt  bann  bie  Simbal  ü la 
Älilanaisc  (fpr.  a la  91filanäl)f). 
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923.  9ici§=Sinil'croöc. 

llui  eine  9iei§  = ^ciffevDlIe  füv  10  — 12  ipevfonen  ^erjufteUen, 
lüöfdit  mau  2 Saffev,  (ä^t  U)u  bann 

mit  etma  nod)  einmal  fo  nie!  2Ba[fev,  atd  9ieiS  in  ber  ^affevoUe 
ift,  mit  '/:  ^fnnb  58nttev  nnb  ©aij,  auf  vafd}em  genev  anfod)en 
unb  bann  tangfvim  an§C|neHen,  Bid  er  ganj  meid)  ift  nnb  bie  einjet= 
neu  iJörner  fid)  teid)t  jerbvüden  (affen.  ®ann  arbeitet  man  ben 
9ieiö  mit  einer  ,§c(sfene  ober  im  9Jiörfer  fo  lange  burd),  bid  er 
einen  Seig  bitbet,  ben  man  in  eine  mit  Sntter  andgeftrid)ene  £affe= 
rode,  me(d)e  bie  ©röj^e  ^at,  bie  man  ber  9ieid  = ^?afferot(e  geben 
mid,  feft  einbrüdt  nnb  il)n  barin  erfaften  (äjit.  Apieranf  ermärmt 
man  bie  ^afferode  ein  menig*  ftürjt  ben  9ieid  auf  ein  if^tatfonb, 
fd)neibet  bie  S3er3iernngen  mit  einem  fd)arfen  9)?effer  red)t  tief  l)er= 
and  (fie^^e  bie  f^^igur)  nnb  mad)t  auf  ber  oberen  ©eite  etma  einen 

l'ig.  79. 


f^inger  breit  öcm  9xanb  entfernt  einen  treidformigen  tiefen  @in= 
' fd)nitt,  um  ben  ÜDedel  31t  be3eid)uen.  9?un  beftreicbt  man  bie  fReid- 
fiafferode  oermittetft  eined  'ißinfetd  mit  3er(affener  Sntter  ober 
Srebdbutter,  bie  man  mit  einigen  (Sigelben  oerrübrt  I)at  nnb  bactt 
fie  im  3iem(id)  beißen  Ofen  311  fd)öner  g^arbe.  — Stuf  eine  einfad)ere 
Strt  mad)t  man  bie  fReid^^afferode,  inbem  man  ben  fReid  in  eine 
baffenbe  5?afferode  briidt,  it)n  fogteid)  ftiir3t  nnb  mit  einer  fd)arf= 
tantig  gefd)nitteni!n  fIRobrrübe,  bie  man  öfter  in  SBaffer  tand)t,  bie 
S3er3iernngen  in  ben  9ieid  einbrüdt.  flRan  füdt  bie  9ieid=^afferode 
in  berfetben  Slrt  mit  oerfd)iebenen  9iagontd  n.  f.  m.  mie  ben  Vol- 
au-vent  in  9?r.  915  — 919.  Sbenfo  fann  man  bie  9ieid=£afferode 
meiß  (affen  unb  ohne  fie  31t  baden  füden.  . 
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924.  «Poit^jcton  Don  9lci§. 

®er  9?ci§  iDivb  leie  in  ber  hörigen  9?uinnter  jiemiie^  fteif  au8= 
gegnollen  nnb  baoon  ein  2'/2  ßoö  ^ol^er  9?anb.  auf  einer  runben 
©d)üffet  breffirt,  ben  man  erft  glatt  ftreid)t  nnb  bann  mit  einer 
9}?ol)rrübe  bunt  brüeft.  Qn  bie  teere  9}Jitte  beffetben  füüt  man  ein 
nad)  dlx.  575  jiemtid}  bief  bereitetes  §üfmer:=f^ricaffee,  bebedt  bieS 
mit  einer  bünnen  ?age  9ieiS,  bie  man  mit  geriebenem  ^armefan- 
föfe  beftreut,  mit  jertaffener  iöutter  ober  frebSbntter  beträufelt  nnb 
int  Ofen  ju  fd)cner  ff^arbe  badt.  ©tatt  beS  §ül;ner=3^ricaffeeS  fann 
man  ben  fßoubeton  mit  einem  f^ifd)=0^ricaffee  nad)  9?r.  781  ober 
nad)  ißetieben  mit  einem  SJagont  oon  9iel)  ober  ,^afen  (9?r.  542 
nnb  555)  ober  and)  mit  einem  ©atmi  hon  9ieb!^ül}nern,  f^afa= 
nen  n.  f.  m.  füllen. 

925.  SöorniC  'b^aftctc  ä la  financiere  (f^r.  a la  f^inangtjßiäbr). 

Oaju  bereitet  man  einen  Oreffir  = Oeig  nad)  einer  ber  in 
9?r.  896  angegebenen  9trten,  rodt  il)it,  menn  er  I)inreid)enbe 
gernl)t  l)at,  jiir  ®ide  eines  t)atben  g^ingerS  anS  nnb  fd)neibet  eine 
runbe  fßtatte  oon  ber  ©röjje,  ioetd)e  man  ber  fßaftete  geben  mitt. 
jDen  übrigen  Oeig  fnetet  man  5nfammen,  rodt  it)n  3U  einer  langen 
einen  t^atben^inger  biden -ßtatte  anS  nnb  fd)iieibet  biefe  ju  einem  etma 
.4%  breiten  nnb  breimat  fo  langen  ©treifen,  atS  bie  runbe 
Oeigbtatte  int  3)urd)tneffer  t;at;  baS  l)ei§t;  betrüge  ber  jDttrd}= 
meffer  ber  runben  'iptatte  7 3od,  fo  mü^te  ber  ©treifen  21  3od 
lang  loerben.  ®ie  'beiben  (Snben  beffetben  fd^rägt  man  mit  bem 
9JJeffer  fo  ab,  bajf,  menn  fie  übereinanbergetegt  loerben,  beibe  30= 
fantmen  nur  ebenfo  bid  fein  bürfen,  atS  ber  Seigftreifen  an  aden 
übrigen  ©teden  ift.  9Zun  tegt  man  ben  runben  S3oben  auf  ein  mit 
S3utter  beftric^eneS  ißafner,  ftappt  ben  9ianb  beffetben  ettoa  einen 
batben  f^inger  breit  tun  nnb  brüdt  it)ii  3ioifd)en  ben  Ringern  beiber 
^änbe  burd)  gte^maßigen  ®rud  etma  1 3°^  ^ bie  §öt;e  nnb 
3U  gteid)cr  3oit  ben  Oobeii  mit  ben  f^ingern  oon  ber  3)?itte  nacb 
bem  Dianb  31t  bünner,  fo  ba§  er  burd)  baS  Umtegen  beS  9ianbeS 
nid)tS  an  feinem  Umfange  oertiert.  3ft  bieS  gefd)el;en,  fo  beftreid;t 
man  ben  9Janb  auSioenbig  mit  (Si,  tegt  ben  Seigftreifen  barunt. 
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beftveid)t  bie  abgefd)räc|teii  (gnben  g(eid)faHd  mit  ©,  fte 

übcvcincinbev  unb  bvüdt  fic  aufehtcinber  fcft.  ®cmn  brüdt  mein  ben 

SEeigftreifen  mit  ben  ßeigefingern  an  ben  9Janb  beö  ißobema  feft,  fd)meift 
bie  ißaftete  burd)  ®rud  ber  ginger  nad)  oben  etma«  and,  fneipt  ben 
: 9ianb  außen  unb  iumenbig  mit  bem  tnei^jeifen,  beftreid)t  bie  ißaftete  mit 

i ®i  unb  oersievt  [ie  mit  bem  nod)  übrigen  Seig,  ben  man  bünn 

, auSgerodt  t)at,  in]  beliebigen  9JZu[tern  in  ber  2lrt,  mie  ed  bie  bei- 
gegebene gigur  barftedt.  hierauf  beflTeic^t  man  bie  S3erjierung 


ebenfadd  mit  (Si,  füdt  bie  ißaftete  mit  (Srbfen  unb  umgiebt  fie  mit 
:i  me!^reren  mit  53utter  beftrid)enen  ißapierbänbern,  bie  man  mit 

} S3inbfaben  befeftigt.  9?un  lößt  man  bie  ißaftete  im  l^eißen  Ofen 
'(  ju  fd)öner  garbe  baden,  entfernt  bad  -)3a^3ier  unb  bie  ©rbfen,  be= 

i ftreic^t  bie  ißaftete  mit  jerlaffeuer  Oafetbouidon  unb  füdt  fie  mit 

einem  nad)  9?r.  903  bereiteten  fRagout  ä la  finaneiöre  ober  einer 
: ber  bei  bem  Vol-au-vent  in  9?r.  915  — 919  befc^riebenen  güdungen. 

926.  SBormc  ijJaftctc  bou  |>nfen. 

9?ad)bem  man  2 §afen  abgewogen,  löft  man  bad  gteifd)  ber= 
! felben  non  ben  ^nod)en,  fpidt  bie  4 fRüdenftüde  mit  gemürjten  ©ped- 
i\'  fäben  unb  marinirt  fie  mit  ißfeffer,  ©al3,  Sitronenfaft,  einem  Sor- 
1 beerblatt,  ißeterfilie.  ®ann  läßt  man  ein  ©tüd 

' : 53utter  in  einer '> 5?aff er ode  jergel^en,  t^t  bie  fRüdenftüde  mit  il)rer 

: SRarinabe  l)inein  unb  läßt  fie  auf  bem  geuer  einige  3fil  fd)lüi^en 

1 unb  in  il)rem  gonb  erf alten.  ®ad  audgelöfte  ^eulenfleifd)  fd)neibet 

man  mürflig  unb  läßt  ed  mit  gefd)abtem  ©^ed  ober  mit  33utter, 
©alj,  iPfeffer,  einer  in  ©c^eiben  gefd)nittencn  3'®tei*el  unb  einem 
: ©tüdd)en  Lorbeerblatt  auf  rafd)em  geuer  nur  fteif  braten  unb  bann 

erfalten.  ffft  bied  gefd)d)en,  fo  l;adt  man  ed  red)t  fein  unb  bereitet 
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mit  einem  ißiertet  fo  niet  ^anabe  unb  einem  93iertet  fo  niet  ®)5ecf 
ober  SSutter  eine  feine  f^avce  nad)  9?r.  26,  in  metd)e  man  bie  ge= 
fto^enen  unb  burd)geftrid)enen  3;rüffetfd)aten  mifd)t.  ®ann  giebt 
man  ber  gavce  mit  ©atj,  ißfeffer  unb  SKuSfatnn^  einen  guten 
®efd)nta(f,  breffirt  nad>  9^v.  925  eine  ißaftetenfrufte,  bie  man  mit 
©rbfen  füllt,  fd)iebt  fie  in  ben  Ofen  nnb  läßt  fie  nur  fo  lange 
baden,  bid  ber  jTeig  troden  ift,  ol)iie  fid)  31t  färben.  9?nn  entfernt 
man  bie  Srbfen,  ftreid)t  auf  ben  Soben  ber  ißaftete  eine  anbert^tb 
g^inger  bide  f^^arcelage,  orbnet  bie  ^afenrüdenftüde,  bie  man  je 
nad^  ber  ®röße  in  2 — 3 Oi^eile  getfieitt,  mit  ben  in  ©c^eiben  ge= 
N fdjnittenen  S^rüffetn  (’A  — ’/.  ipfunb)  barüber  unb  bebedt  fie  aber= 
matd  mit  g^arce.  -Sft  bie  ipaftete  bid  eüoa  einen  Ringer  breit  unter 
bem  3?anbe  gefüllt,  fo  bebedt  man  fie  mit  biden  ©pedbarben  unb 
einem  iSutterf)af)ier  nnb  fäßt  fie  im  nid}t  jn  Ijeißen  Ofen  in  einer 
©tunbe  gar  nnb  31t  fd^öner  g^arbe  baden.  Seim  2lnrid)ten  ent= 
fernt  man  bad  i|3apier  nnb  ben  ©^ed,  nimmt  bad  f^ett  mit  einem 
©ßtöffet  ab  unb  übergießt  bie  wit  ^iner  f^nmet=©ance,  bie 

man  mie  in  D^r.  552  bereitet  t;at.  Oie  übrige  ©auce  giebt  man 
in  einer  ©anciere  a^)art.  9Kan  fann  and)  bie  Orüffetn  forttaffen 
unb  ftatt  bereu  einige  gel^adte  dt}amf)ignond  an  bie  f^arce  unb 
einige  ganje  in  bie  ©auce  tt)iin. 

927.  ffiorntc  ißaftctc  üon  9ict). 

SD?an  öermenbet  bajn  bie  gut  gel)änteten  9?üffe  einer  •Dte'^feute, 
non  metd)en  man  bie  beften  in  cotetettformige  ©tüde  fdjneibet,  mit 
gemürjten  ©pedfäben  burdjjield,  loie  in  ber  oorigen  97ummer,  mari= 
nirt  unb  in  Sntter  fd)mi^t.  Oie  f^arce  bereitet  man  and  bem 
übrigen  9fel^fteifd)  unb  beenbet  bie  ipaftete  mie  in  ber  oorigen 
fRummer. 

928.  2Bnrmc  ib'nftctc  boit  S-afoncii. 

Oa^n  töft  man  bad 'Srnftfteifd)  non  2 f^afanen,  mie  ed  in 
97r.  579  befd)rieben,  non  ben  ltnod)en,  träntet  ed,  fdjineibet  ed  in 
cotetettformige  ©tüde,  f).ndt  biefe  mit  feinen,  geloüiaten  ©pedfäben 
nnb  fd)ioi^t  fie,  nad)be:n  man  fie  marinirt,  einige  3tngenbtide  in 
Sntter  fteif.  Oie  Leuten  bratet  man  in  Sutter  faftig  gar,  töft 
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baS  ^letfd)  Don  ben  5fnod)en,  ftö§t  e§  mit  1 ißfunb  auö  .*paut  imb 
©el}nen  gefd^abtem  ^atbfletfd)  im  SIJiövfer  fein,  tt)ut  ein  drittel  fo 
siel  ipanabe  unb  ein  ®rittet  fo  oiet  Sntter  ober  ©ped,  atö  man 
gteifd)  I)at,  ©atj,  Pfeffer,  (Si  unb  bie  geljadten  Srüffelfdiaten 
bajn,  ftö§t  2iae§  gut  bnrd^einanber,  ftreidjt  e§  bnrd)  ein  ©ieb 
unb  beenbigt  bann  bie  ißaftete  nad)  Stngabe  oon  9?r.  925. 

929.  SBnrnic  ipoftctc  ümt  9tcbl)iil)ncrn. 

®iefe  mivb,  fo  mie  bie  ißafteten  oon  anberem  SBitbgeflügel,  mie 
in  iJJr.  928  bereitet. 

930.  S8ccfftcafÖ=  (fpr.  33ibffiebf8)4?oftctc. 

3u  einer  ißaftete  für  8 if5erfonen  fd)ueibet  man  toie  in  9?r.  362 
fteine,  einen  f^inger  bide  iöeeffteafd,  beftrent  fie  mit  ©atj  unb  ißfef= 
fer,  fd)ioi^t  fie  rafd)  mit  gel^adter  ipeterfifie,  ©d)uitttaud)  unb  dpam- 
pignond  in  23utter  oon  beiben  ©eiten  nur  fteif  unb  läfjt  fie  erfatten. 
®en  ffrteifd)abgang  oom  feitet  padt  man  mit  eben  fo  oiet  9tinber= 
tatg  red)t  fein,  mürjt  i'^n  mit  ©atj,  iPfeffer  nnb  9}Jn§fatnu|3  unb  ftö^t 
bad  ®an3e  im  9Jiörfer  ju  einer  feinen  f^arce.  @tma  % 9)ieije  ^ar= 
toffetn  fod)t  man  patb  gar,  fd)ätt  fie  unb  fd)ueibet  fie  in  runbe 
©d)eiben,  bie  man  mit  ©atj  beftrent.  ©inb  biefe  ^Vorbereitungen 
beenbet,  fo  legt  man  eine  glatte  g^orm  ober  eine  Äafferotte,  toie  bie 
2;imbat  in  fRr.  921,  mit  einem  mürben  $eig  aud,  ftreid)t  auf  ben 
ißoben  eine  Sage  f^^arce,  orbnet  barüber  eine  Sage  SVeeffteatd  mit 
ber  Sutter,  in  meld)er  man  fie  gefd)mi§t  pat,  bann  eine  Sage 
fiartoffeIfd)eiben  unb  füllt  bie  ijVaftete  fo  bid  etma  einen  f^inger 
breit  unter  bem  9?anbe  ood,  boc^  muf?  oben  auf  f^arce  fommen. 
jf)ann  bebedt  man  fie  mit  einer  runben  Sieigplatte,  bie  man  an  ben 
mit  @i  beftrid)enen  flfanb  feftbrüdt,  fd)neibet  ben  überflüffigen  2;eig 
über  bem  f^ormranb  ab  unb~badt  bie  ipaftete  in  1 — l'A  ©tunben  gar 
unb  3u  fd}öner  f^arbe.  S3eint  9tnrid)ten  ftür3t  man  fie  auf  eine 
runbe  ©d)üffet,  mad)t  ringd  nm  ben  fRanb  einen  (Sinfdjnitt,  l;ebt 
ben  baburd)  gebilbeten  ®edet  ab,  füllt  eine  braune  ^ad)d=  ober 
S!Jiabeira  = ©auce  in  bie  ißaftete  unb  giebt  bie  übrige  in  einer  ©au= 
eiere  apart  ba3u.  9}?an  fann  biefe  fpaftete  and)  mie  bie  ©d)üffel= 
?>aftete  in  9?r.  907  mit  SVntterteig  bereiten,  bod)  ninjf  man  biefelbe 
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langfant  unb  mit  Rapier  Bebeeft  Bacfen,  bamit  ber  Xetg  nid)t  ju 
Braun  mirb,  el)e  nod)  ber  3nl)att  ber  haftete  gar  ift. 

931.  ^?alte  i(<aftetc  bon  ©djinfen. 

SKan  nimmt  'baju  einen  fteinen  nid)t  jn  ftarf  geräud)erten 
©d^infen,  ben  man,  nad)bem  er  gemäffert,  mie  in  9?r.  491  nidjt 
ganj  meid)  fod)t  nnb  nad)  bem  ©rfatten  t»on  ber  ©c^marte  Befreit. 
®ann  fd)neibet  man  baö  f^ett  aB,  fo  bafj  nur  eine  einen  BalBen  f^inger 
bid'e  i^age  banon  auf  bem  ©d)infen  BteiBt,  Bebu^t  bie  bom  fÄaud) 
geBräunten  ©teilen,  löft  baS  g'leife^  nad)  ber  9}?u§fellage  aB  unb 
fd)neibet  eö  in  bide  ©tüde,  bie  man  aBrunbet.  53on  bem  ©d)infen= 
aBfad  nnb  eBen  fo  biet  berBem  ^alBfleifd)  ober  magerem  ©c^meine* 
fleifd)  Bereitet  man  mit  eBen  fo  biel  frifdjem  ©d)meine=  unb  bem  ©cbin= 
fenfett,  ald  Beibe  f^leifd)arten  jufammen  Betragen,  eine  f^arce  nacB 

25,  ber  man  mit  einigen  fein  gef>adten  ©d)alotten,  in  33utter 
einbaffirten  Äräntern,  ©alj  unb  ??feffer  unb  ein  menig  9)?aioran 
einen  guten  ®efd)mad  gieBt.*)  ©inb  biefe  2?orBereitungen  Beenbet, 
fo  mad)t  man  mit  3 fßfunb  3)ieI)I,  'k  ißfunb  S3utter,  ©alj  unb 
fod)enbem  SBaffer  einen  feften  ®reffir=jTeig  nacB  9^r.  893.  ©oBalb 
biefer  binreid)enb  lange  geruht  formt  man  baraud  nad)  9?r.  925 

einen  ißaftetentobf,  ben  man  febod)  etmad  «nb  bider  in  !Xeig 
mad)t,  fneibt  unb  berjiert,  mit  @i  Beftreid)t  nnb  naebbem  bieä  ge= 
trodnet  ift,  mit  einem  bobbeiten  iöutterbabier  umgieBt,  meld)ed  man 
mit  33inbfaben,  ol)ne  ibn  31t  febr  3U  fd)nüren,  Befeftigt.  9?un  legt 
man  bad  3;nnere  ber  fßaftete  mit  bnnnen  ©bedBarben  and,  ftreid)t 
eine  Sage  g^arce  auf  ben  ©oben  berfelBen,  legt  fo  oiel  ©d)infen= 
[tüde,  ald  neBen  einanber  ißla^  l)<^^*en,  in  biefelBe,  Bebedt  biefe,  fo  mie 
bie  3^e>ifd)enränme  mit  einer  neuen  f$^arcelage  unb  fäl)rt  fo  fort,  Bi3 
bie  ipaftete  Bi§  auf  einen  ^^inger  Breit  unter  bem  9?anbe  gefüdt 
ift,  bod)  mu§  bie  le^te  Sage  auö  f^arce  Befteben.  ®iefe  Bebedt  man 
mit  ©bedBarben  unb  bann  mit  einer  runben  ÜTeigblatte,  meld)e  man 
feft  mit  bem  nod)mald  mit  @i  Beftrid)enen  9ianb  3ufammenbrüdt. 
dJad)bem  man  benfelBen  grabe  gefd)nitten  unb  and)  imoenbig  Bunt 
gefniffen  bat,  mad)t  man  in  ber  dJfitte  bed  ®edeld  ein  rnnbeS  Soeb, 


*)  üJlan  gebrauebt  etwa  4 ^fitnb  f^arce  ju  einer  ißaftete. 
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ftellt  ein  IV2  3dö  Breitet  SeigBanb  aufred)t  ringS  um  baffelBe,  Be= 
ftveid)t  bte  ©nben  bed  S3anbeö  mit  ®i  unb  fta^pt  fie  üBereinanber, 
fo  baf?  man  babuvd)  einen  fteinen  ©d)ornftein  ertjätt,-  bev  basu 
bient,  ber  in  bev  ?5aftete  Befinbtic^en  Suft  einen  Sludmeg  ju  gemä^= 
ren,  inbem  olme  biefe  25orfid)t  bie  haftete  Beim  Saden  jev^jta^en 
mürbe.  9?un  fe^t  man  biefe  in  einen  gut  geljeijten  Ofen  unb  Badt 
fie  in  2 — 2',!  ©tunbe  gar.  ©oBatb  fid)  bie  haftete  non  cBen  3U 
fel^r  fävBt,  Bebedt  man  fie  mit  einem  ftarfen  ^>afnere.  .^at  man 
fie  au§  bem  Ofen  genommen,  fo  giefft  man  buvd}  ben  ©d)ornftein 
ein  ®Ia6  9)?abeira,  unb  menn  fie  falt  ift,  fo  oiel  jerlaffeneS 
©djmeinefdjmalj  l^inein,  Bi5  bie  fpaftete  gefüllt  ift.  2BiU  man  fie 
oermenben,  fo  mad)t  man  bid)t  an  bem  9?anbe  einen  (Sinfd)nitt, 
:^eBt  ben  Oedet  aB,  entfernt  bad  f^ett  unb  bie  ©^edBarben  unb 
gie§t  fo  üiet  fiüffige  0^teifd)gatterte  üBer  bie  haftete,  ald  in  bie= 
felBe  einjieljen  mid.  -3ft  bie  gteifd)gaHerte  erftarrt,  fo  fd}neibet  man 
bad  f)nnere  in  ©tüde,  ol)ne  ed  l^eraudjune'^men,  füüt  bie  haftete 
mit  geBadter  unb  garnirt  fie  mit  eBen  foId)en  ®rou= 

tond,  ober  rid)tet  fie  auf  einer  fauBer  geBrodjenen  ©eroiette  an. 
Oie  Trufte  Beftreid)t  man  mit  ^rooenceröl  ober  OafetBouidon,  ba* 
mit  fie  rec^t  glän3enb  mirb.  2Biü  man  bie  fßaftete  gleid)  oermenben,  fo 
lann  man  fie,  foBalb  fie  aud  bem  Ofen  tommt,  mit  flüffiger  3^Ieifd)= 
gatlerte  füllen  unb  bann  meiter  toie  oBen  Be^anbeln.  — Um  fie  3ur 
längeren  2tufBemaBrung  geeignet  3U  madjen,  tf)ut  man  Beffer,  fie  nid)t 
in  einem  Oeigranbe,  fonbern  in  einem  irbenen  ^aftetento^f  3U 
Baden.  fOian  legt  biefen  mit  bünnen  ©pedBarben  aud,  fd)id)tet 
f^kif^  unb  g^arce  aBmed)fe(nb  Ijinein,  Bebedt  bie  oBere  f^arcelage 
mit  ©pedBarben  unb  einem  runben  'ißapierBoben,  fteüt  ben  ^afteten= 
topf  mit  feinem  Oedel  Bebedt  in  ein  flacBed  ©efcBirr  mit  etmad 
!od)enbem  Sßaffer  unb  läßt  bie  haftete  barin  im  Ofen  2 — 3 ©tun= 
ben  Baden,  inbem  man  bad  Söaffer  aB  unb  31t  erneuert.  -Sft  bie 
haftete  erfaltet,  fo  üBergie^t  man  fie  mit  ©d^meinefett.  S3eim  ®e= 
Brand)  taud)t  man  ben  'ißaftetentopf  einen  SlugenBlid  in  marmed 
SBaffer,  ftüv3t  bie  fßaftete  auf  ein  Srett  unb  fd)neibet  fie  in  fd)öne 
©d)eiBen,  bie  man  entmeber  auf  einer  ©d)üffel  ober  in  einem  nad) 
yjr.  925  Blinb  aBgcBadenen  ^aftetentopf  anrid)tet  unb  mit  f51eifd)gaderte 
garnirt.  Oad  in  biefer  S'Jummer  angegebene  SßerfaBren  finbet  auf  alle 
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SIrtcn  üon  falten  hafteten  [eine  Slmnenbung,  bie  nnr  burd)  bie  t»er= 
fd^iebenen  f^iinungen  eine  Slbänbernng  erteiben. 

932.  Snitc  ipnftctc  bo»  SSilb. 

jDie  beften  Sil^eife  and  einer  9xel)=  ober  §irfd}fenfe  fd)neibet 
man  in  rnnbe  ©tücfe,  bie  man  mit  gemürjten  ©pedfäben  bnrd)= 
3iel;t  nnb  meiter  beljanbett  toie  in  9?r.  931.  ®ad  übrige  2öitbflei[d) 
bereitet  man  mit  eben  [o  bief  magerem  ©djroeinefleifd)  nnb  [o 
biet  ©d)tbeinefctt  ober  ©ped,  alö  beibe  ^tei[d)tl;eite  jniammen,  nad) 
9?r.  25  jn  einer  f^arce.  5?ermenbet  man  jn  ber  ißaftete  Krüffetn, 
fo  mi[d)t  mon  bie  feingeftof^enen  nnb  bnrd)geftrid)enen  ©rüffetfdjalen 
in  bie  g^arce,  bie  in  ©d^eiben  gefdjnittenen  jtrüffetn  bertl;eift  man 
abmedjfelnb  anf  jebe  gfeifd)tage  nnb  boftenbet  bann  bie  ipaftete  mie 
in  ber  borigen  9Jnmmer.  Sind  ben  Sßitbabgängen  nnb  Sfnod^en  fod)t 
man  mit  SBafferrnnb  SBnrjetmerf  ofjne  ©at3  eine  Srütje,  bie  man 
fnr3  einfod)t  nnb  toenn  bie  i)3a[tete  gfeid)  berbrand)t  loerbcn  folt, 
mit  bem  SJfabeira  bermifd)t  nnb  in  bie  ißaftete  gie^t,  fobatb  fie  and 
bem.£)fen  fommt,  ober  ber  |yarce  beimi|d)t,  menn  bie  i|3aftete  tangere 
3eit  anfbemat^rt  merben  fott. 

933.  iinitc  iPaftctc  Don  .^afcii. 

©iefetbe  mirb  pbenfo  mie  bie  ipaftete  bon  SBitb  bereitet,  inbem 
man  bie  Siüd'enftiicfe  fpidt,  bon  bem  übrigen  'S'ieifd)  mit  Äatbfleifd) 
bie  garce  bereitet  n.  f.  tb. 

934.  Änttc  'l'aftctc  bon  lotlbcm  ober  sabnieni  ©cftiiflct. 

®ie  ^ereitnngdart  biefer  -ßafteten  ift  bei  alten  Strten  bon  ®e= 
ftüget  biefetbe,  nnr  mürbe  bie  S3acf3eit  nad)  ber  @röße  ber  i}.?aftete 
eine  tangere  ober  für^ere  fein.  (Sd  genügen  3.  23.  für  eine  fteine  ißaftele 
mit  2 ffiebt)üt)nern  iVi  ©tnnben,  mogegen  eine  •ßnteim  ober  ^a|)an' 
nen  = i]3aftete  bid  3 ©tnnben  311111  ©arirerben  erforbert.  ©ad  ®e= 
ftüget  ibirb  teid)t  gefengt,  geftoppett  nnb  and  ben  Ä’nod)cn  getöft 
(fiet)e  ©eite  26  befoffiren),  bann  inibenbig  mit  fteinen  geibür3ten 
©peeffäben  gefpid't  nnb  mit  ©at3  nnb  iPfeffer  beftrent.  ©ic  f^arce 
bereitet  man  nad)  Dir.  26  nnb  mifd)t  bie  bon  ber  ®atte  befreiten 
i^ebern  bed  ©eftügetd,  nnb  ibenn  man  ©rüffetn  benu^t,  bie  geftoße* 
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nen  imb  burrf)geftrid)enen  Strüffclfc^alen  Ijinctn.  ®ie  ^'nod^en  bed 
©cflügcld  fod)t  man  mit  Sßaffer  ober  ungefatjcner  53oiiiaon  mit 
SBurjelmerf  and,  giefet  bie  53vül)e  burd)  ein  ©ieb  unb  fod)t  [ie  fnvj 
ein,  um  fie  entmebev  unter  bie  g^arce  ju  mifd)eu  ober  um  [ie  iu  bie 
gebadeue  ißaftete  ju  gießen,  je  uad)bem  mau  biefe  gteid}  oerbraud)eu 
ober  täugere  3eit  l;atten  miß.  ©iub  biefrSSorbereitungen  beenbigt, 
fo  formt  man  eutroeber  uad^  9Zr.  925  einen  -Paftctcutopf  and  Seig 
ober  mau  benu^t  einen  irbenen  i|3a[tetcnto))f,  metd)en  man  mit 
bünnen  ©pedbarben  andtegt.  3)ad  ©eftnget  betegt  man  in- 
toenbig  mit  in  ©djeiben  ge[d)nittencn  Ürüffetn  unb  füttt  ed  mit 
etmad  oon  ber  fyarce,  giebt  it;m  eine  rnnbe  ober  tängtidjrnnbe  O^orm, 
beftreidß  bann  ben  S3oben  bed  ipaftetentopfed  mit  einer  joß^ 
biden  5'^vcetage,  belegt  biefe  mit  in  ©d)eibcn  gefd^nittenen  2;rüf= 
fein,  orbnet  je  nadj  ■ ber  ®röße  ein  ober  mel)rere  ©tiide  ©eftnget 
barüber,  bebedt  biefe  mit  2:rüffe(fd)eiben  unb  mit  fyarce,  mit  ber 
man  and;  äße  3'Difd;enränme  audfnßt,  fo  baß  5lßed  feft  eingefd;id)= 
tet  unb  bie  ij3aftete  bid  eüoa  einen  5'ingc’-'  unter  bent  9ianbe 
gefüßt  ift.  !Dann  bebedt  man  fie  mit  ©pedbarben,  mit  einer  üteig= 
ptatte,  ober  toenn  fie  in  einem  irbenen  ipaftetentopf  gemad;t  ift,  mit 
bent  ®edet  beffetben  unb  badt  fie  fe  nad;  ber  ®röße  oon  l'A  — 3 
©tunben,  um  fte  bauif  loeiter  loie  in  9?r.  931  311  bcljanbetn.  ißei 
großen  ©eftiigcßißafteten,  toie  oon  ißutern,  5t'apannen,  STrappen 
u.  f.  ro.  giebt  man  ber  i)3aftete  eine  ooate  f^orm,  iüetd;e  ber  @röße 
bed  ©eflügctd  angenteffen  ift.  ?tettered  ©eftügel  fanu  man,  opne  ed 
jn  bcfofliren,  mit  ©ped  burd)3iel;en  nnb  ioeid)  braten  ober  fd;nioren 
unb  bann  bad  abgetöfte  f^teifd;  mit  ber  fyarce  abtoed;fetnb  in  bie 
tf'aftete  fd)id)ten.  S3ei  einer  faßen  ©d)nepfen  = ipaftete  müßte  man 
bie  (Singetoeibe  ber  ©d)nepfen  unter  bie  f^^arce  mifd)en  unb  bie 
©d)nepfenfopfe  auf  bie  ißaftete  fted;en. 

935.  (SnnfcIcbcr^^flTtctc. 

311  einer  haftete  mittterer  ®röße  mürbe  eine  große  ober  jmei 
fteinere  ©änfetebern,  l'A  ißfnnb  ©d;mciuefteifd),  l'^  fpfunb  ©ped 
ober  frifd;ed  ©d;meinefett  unb  1 'i|3fuub  Xrüffetn  andreidjen.  ®ie 
Sehern  fd;neibet  man  in  4 Streite,  jieiß  fo  oiet  mie  mögtid;  bie 
$aut  ab,  beftreut  bie  ©tüde  mit  ©a(3  unb  täßt  fie  fo  einige  3eit 
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[teilen.  ®ie  Xrüffeln  dürftet  man  fauber  ob,  [d)ätt  fie  redjt  fein, 
f.d}neibet  3 — 4 bonon  in  Iöng-nd)e  nierecfige  ©tifte,  mie  bide  ©ped-- 
föben,  faljt  biefe  STvüffelftifte  nnb  brüdt  fie  bon  allen  ©eiten  in  bie 
Seberftüde,  nad)bem  mon  3nbor  mit  bem  9)?effer  (ginfdjnitte  in  biefe 
gemodd,  um  ba§  Einbringen  ber  Trüffeln  3u  erteid)tern.  ®ie  ^ölfte 
bed  g^teifd)eS  paffirt  man  mit  etmad  ©cpmeinefett,  einigen  in  ©cpei* 
ben  gefd)nittenen  ^miebeln,  mit  ©0(3,  Pfeffer  nnb  ben  SlbfäKen 
ber  ?eber  ouf  raftpem  f^euer  fteif,  ftoj^t  ober  padt  eS  mit  bem  ro= 
pen  f^Ieifd)  nnb  bem  ©cpmeinefett  fo  fein  ald  mögli^,  tput  nod^ 
bad  nötpige  ©al3,  geftoffene  @emür3e  (fiepe  ©eite  28)  nnb  bie  feim 
gepadten  SCrüffetfdjalen  ba3u  nnb  ftreid)t  bie  f^arce  burd).  9?un 
fe§t  man  bie  ^©önfeteberftnde  mit  ber  f^arce  nnb  ben  in  ©d)eiben 
gefd)nittenen  Trüffeln  fd)iddineife  in  einen  fßaftetentopf  bon  Seig 
ober  ©teingnt  ein,  mobei  man  bie  in  f)?r.  931  gegebenen  2tnmei= 
fungen  befolgt,  nnb  tö^t  bie  f}3aftete  1‘A  — 2 ©tunben  baden  nnb 
3h)ar  im  Söafferbabe,  toenn  man  fie  in  einem  irbenen  )ßa[tetentopf 
bereitet.  -3ft  bie  fßaftete  gar  nnb  ertaltet,  fo  füHt  man  fie  mit 
3erlaffenem  ©(pmeinefett,  bcbedt  fie  mit  einem  runben  fßapier  unb 
iprem  ©edet  unb  berioaprt  fie  an  einem  tuplen  £>rt.  Söitt  man 
fie  gebrand)en,  fo  entfernt  man  ba§  f^^ett,  ftür3t  bie  fßaftete,  nacp- 
bem  man  fie  in  marrned  SBaffer  getand)t  unb  fcpneibet  fie  in  bünne 
©d)eiben,  bid  man  tran3förmig  anricptet  unb  mit  gepadtem  5lfpic 
unb  2lfpic=Eroutond  garnirt.  — Stuf  eine  anbere  21rt  läßt  man  bie 
fj3aftete  erft  im  Eife  red)t  feft  m'erben  unb  ftid}t  fie  mit  einem  fd)or= 
fen  iBted)IöffeI,  ben  man  in  pei§eS  Sßaffer  tancpt,  31t  bünnen  ©djei= 
ben  and,  bie  man  recpt  pod)  auf  einer  ©d)üffel  übereinonber  tpürmt 
unb  mit  2Ifpic  garnirt  ober  aud)  in  einem  oer3ierten  Slfpic  = fRanbe 
(fiepe  595)  anrid)tet. 
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^löölfter 

Uon  öeu  3uöereituuG  Öer  Safate. 

3uv  S3erettung  eüteä  guten  ©atateä  barf  man  nnv  ganj  fri[(^e3 
unb  nid  ^ronenceröt,  aber  nnr  menig  nnb  fc^arfen  (gffig,  am  beften 
(Sftragoneffig  öerlnenben;  ferner  mn|3  man  ben  ©alat  mit  einer 
©akt  = ®abet  nnb  Söffet  gnt  bnrd)mifd)en,  bamit  er  gteid)mäßig 
non  Oet  nnb  (Sffig  bnrd)brnngen  mirb.  (Sbenfo  barf  man  ben  grn= 
nen  ©atat  nnr  anf  ben  testen  Stngenbtid  anmad^en,  meit  er  fonft 
metf  nnb  jäl^e,  nnb  babnrd)  nnberbantid)  mirb.  !Die  Sereitnngdart 
fetbft  ift  nerfd)ieben.  Satb  nermifdjt  man  ben  ©atat  einfad)  mit 
©ffig,  Oet,  ©atj  nnb  Pfeffer,  batb  mit  einer  nad)  9?r.  234  gernt)r= 
ten  9Jtagnonaifen  = ©ance;  (Sinige  rnt)ren  bad  ®etbe  ncn  einem 
t)artgefod)ten  @i  mit  Del,  (Sffig  nnb  ettoad  SJioftrid)  ttar  nnb  riit)= 
ren  ben  ©atat  mit  biefer  9Jiifd)nng  bnrc^.  9Jtan  fann  and)  feinge= 
^dte  -ßeterfitie, . ©d)atctten,  ©d)nitttand),  Sftragon  nnb  anbere 
Äränter  an  ben  ©atat  tt)im,  mobnrd)  er  nnr  an  2Bo!^tgefd)macf  ge= 
minnt. 

936.  Sotjffatat  (Sattid)). 

9Jtan  entfernt  bie  änderen  grünen  Stätter,  befreit  bie  anberen 
ßon  ben  ftarfen  fRipf^en,  fc^neibet  bad  ©atat^^erj  in  Bier 
mäfc^t  ben  ©atat  red)t  rein,  fc^menft  in  einem  Snd)  bad  SBaffer 
‘and,  ober  pre^t  ben  ©gtat  teid)t  3toif(^en  ben  ^änben  nnb  oermifd)t 
it)tt  mit  Det,  (Sffig,  ©gtj  nnb  fßfeffer.  9J?an  red)net  anf  2 Söffet 
Det  einen  Söffet  (Sffig  ober  nod)  meniger,  menn  er  fe^r  fd)arf  ift. 
®a  S3iete  ben  ©atat  füf?  tieben,  fo  tt)nt  man  mo^t,  eine  ©d)ate 
mit  gefto§enem  3nder  bajn  jn  geben.  9tm  beften  aber  fd)inedt  ber 
©atat,  menn  man  i^n  mit  einer  9Jtagnonaifen=©ance  (ff»r.  5DZanfo= 
nä^fen=©ob^e)  nad)  5tJr.  234  oermifd)t. 

937.  ©ntnt  mit  fnitrcr  ©otmc. 

97ad)bem  man  ben  ©atat  mic  in  ber  oorigen  9?nmmer  oertefen, 
getoafd)en  nnb  andgefd)loenft  t)at,  oermifd)t  man  it)n  mit  red)t  giitev 
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faurer  0a^ne,  etivaS  ©atj  imb  nad}  SSetieben  mit  Buder,  ober  mit 
nod)  etmaö  (Sffig,  ge^ctdtem  ©d)nitttaud)  unb  (Sftragon. 

938.  <&b£dföliit. 

3)?an  fd)neibet  ©))ed  feinmürflig,  bratet  il^n  auf  bem  geuer 
gelb  unb  oermifdjt  iljn  mit  etmaö  (Sffig  unb  menn  man  ben  ©atat 
füjj  mad)en  mid,  mit  ©tjruf)  ober  Buder.  2JJit  biefer  a)?ifd)ung 
vermengt  mau,  nad^bem  fie  etmad  abgefül;tt  ift,  ben  ©alat,  bodb 
barf  bieö  nur  im  lebten  Stugenbüd  bor  bem  ©ebraucb  9efd}et)eu, 
meit  ber  ©atat  fouft  gteid)  jufammenfällt  unb  gäbe  loirb.  (2Iuf 
'/i  ^funb  ©ped  red)net  man  einen  Saffentobf  (äffig  unb  beinahe 
eben  fo  oiet  ©brub). 

939.  (Snbibicnfolat. 

Bum  ©alat  bermenbet  mau  nur  bie  gelben  Stätter  ber  @nbi= 
bien,  bertieft  fie,  entfernt  bie  biden  9iibpen  unb  mäfcbt  ben  ©atat 
recht  rein.  S3eim  Stnrid^ten  fdjroenf't  man  ihn  auS  unb  bermifd^t 
ihn  mit  £)et,  (Sffig,  Pfeffer,  ©atg  unb  feingebadteu  Kräutern,  ober 
mit  einer  9Jtagnonatfen=©auce  nad)  9?r.  234. 

940.  DtapnnjcI^Snlat. 

S3on  ben  Siapunjetn  fd)iieibet  man  bie  SBurgelfpi^en  ab,  ber= 
tieft  bie  S3tätter  unb  mäfd)t  fie  mehrere  9}Jate,  bamit  fie  nicht  fan= 
big  finb.  Bngtbifd)en  fd)abt  man  ein  j^h^it  SJapontifamurgetn,  fod)t 
fie  in  bietem  Sßaffer  mit  ©atg  meid)  unb  fchneibet  fie  nach  bem 
(Srfatten  in  fchräge  ©d)eiben.  !Diefe  mifd)t  man  entmeber  mit  £)et, 
(Sffig,  ©atg  unb  Pfeffer,  ober  mit  einer  9Jiagnonaifen  = ©auce  (fpr. 
Stianfonähfen).  ®ie  jRapungetn  bermifd)t  man  mit  Det,  (Sffig, 
©atg  unb  'iPfeffer  unb  rid)tet  fie  in  ber  9)?itte  ber  SBurgetn  an. 

941.  <&cItcric»©QtQt. 

9?ad)beni  man  bie  ©etterieföpfe  gemafd)en,  fod)t  man  fie  mit 
ber  ©d)ate  in  SBaffer  meid),  fd)ätt  fie  unb  fd)ueibet  fie  in  bieredige 
ober  runbe  ©d)eiben,  bie  man  mit  ©et,  Sffig,  ©atg  unb  Pfeffer 
onmad)t  unb  mit  mie  tu  5t?r.  940  bereiteten  9iapungctn  garnirt. 
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942.  Sntnncnfrcffe,  (Sartcnircffc. 

23eibe  Wirten  Serben  gut  uerlefen,  geiuafdjen  unb  metft  nur  mit 
Del,  (Sfftg,  ©atj  unb  ?5feffer  angemad)t,  bod)  vüljrt  man  jur 
53runneufrc[fe  aud)  moljt  einige  !^artgefod)te  ßibotter  mit  IDel, 
(Sfftg,  ©at3  unb  -ßfeffer  ju  einer  ©auce,  mit  metd)er  man  bie 
23runneuf reffe  bermifd)t. 

943.  Sreffe  ä la  Ciimberland. 

3IuS  SBeißbrob  ober  ©emmet  fd)ueibet  mau  fteine  ouale  Srou= 
tong,  röftet  fie  auf  geliubem  ^ol^tenfeuer  ober  im  Ofen  neu  beiben 
©eiten  gelbbraun  unb  beftreid)t  fie  nad)  bem  grfatten  auf  einer 
©eite  mit  Sauiar.  ®ie  mit  Del,  Sffig,  ©at^  unb  Pfeffer  ange= 
machte  ©artenfreffe  garnirt  man  bann  mit  biefen  ©routouö. 

944.  (Surfen »Salat. 

®te  bünn  gefd)älten  ©urfen  merben  mit  bem  5D7effer  ober  mit 
bem  ©urfent;obeI  in  bünne  ©(Reiben  gefd}nitten,  eingefallen  unb 
nad^bem  fie  eine  b^ibe  ©tunbe  geftanbeu  b^ben,  rein  au8gepre§t 
unb  mit  Del,  ©ffig,  Pfeffer,  gebadter  ^eterfilie,  ©d)nittlaud)  unb 
©flragon  angemaebt.  ©benfo  fann  man  bie  ©urfen  mit  einer  9JZag= 
nonaifen=©auce  (fpr.  fUJanionabfeu)  ober  mit  faurer  ©al)ne  bereiten, 
bod)  bürfen  bie  gebadten  Äräuter  nid)t  fehlen.  !Da  bie  ©urfen  mit= 
unter  bitter  unb  baburd)  ungenießbar  finb,  tbut  man  gut,  eine  febe 
oor  bem  ©d)neiben  ju  foften,  um  nid)t  ben  ganjen  ©afat  burd)  eine 
bittere  ©urfe  ju  oerberben.  ©inb  bie  ©urfen  noch  febr  feiten,  fo 
faljt  man  fie  nid)t  oorber  ein,  meif  fie  babureb  fel)r  jufammenfaUen 
unb  man  nur  menig  ©afat  erbiefte,  fonbern  man  mad)t  fie  furj  oor 
bem  ©ebraud)  mie  oben  an.  2fud)  fann  mau  fie  mit  ^o^ffafat  311= 
fammen  anrid)ten. 

94.5.  i?obI»SaIat. 

2)ie  oon  ben  biden  Sfattripben  befreiten  9?otb»  unb  2BeißfobI= 
Sfätter  fd)neibet  man,  febeg  für  fid),  in  feine  nid)t  311  fange  f^äben, 
mad)t  biefe  mit  Oef,  ©ffig,  ©af3  unb  ?>feffer  an  unb  rid)tet  beibe 
tobfarten  nad)  ben  fjarben  abmed)fefnb  au.  Um  bem  fol)!  bie 
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6täl)cnben  Seftanbt:^ette  311  ent3ie^en,  b(and)irt  man  t^n  emtgc  3)?U 
nuten  in  fod)enbem  SBaffev,  fütjlt  i^n  in  faltem  SBaffer  ab  unb 
mad)t  i^n,  nad)bem  er  rein  abgetro|3ft  ift,  mie  oben  an. 

946.  Sobnci^Salat. 

0?ecbt  junge  ©d^neibebol^nen  befreit  man  non  ben  pben,  fc^nei= 
bet  fie  ber  Duere  nad)  in  aoOtange  ©tüde,  fod}t  biefe  in  SBaffer 
unb  ©al3  meid),  bod)  fo,  baj?  fie  red^t  grün  bteiben,  unb  bermifd)t 
fie,  fobatb  fie  ertattet  finb,  mit  Oet,  @ffig,  iPfeffer  unb  feingeljadter 
ißeterfüie. 


947.  <&b<ir.(icl=!&alat. 

jDer  gepulte  ©f^argel  mirb  in  3ot[fange  ©tüde  gefcbnitten,  in 
2Baffer  nnb  ©al3  gar  gefod^t  unb,  nad)bem  er  rein  abgetrofjft  unb 
ertattet  ift,  mit  Oet,  ©ffig  nnb  ißfeffer  angemadjt.  (äbenfo  bereitet 
man  and)  ben  iBtumenfot)t=©aIat. 

948.  ©cinifd)ter  @cmiifc  = ©alat. 

©fjarget,  Stnmenfot)!,  S3ot)nen,  grüne  ©rbfen,  ?D7ot)rrübett  unb 
9tapontifa  = 2Bnr3etn  merben  in  SSaffer  mit  ©at3  gar  gefod)t  unb 
nad)  bem  2tbfül)ten  entmeber  mit  Oet,  @ffig  nnb  iPfeffer  angemadd, 
ober  mit  einer  9Jiagnonaifem©auce  (fpr.  5D7anjonä!^fen=)  oermifd)t. 

^ 949.  9totbc  atiibcn. 

®ie  rof^en  fRüben  mäfd)t  man  rein  ab,  mobei  man  fid)  in 
2td)t  netnnen  mn§,  bie  ©d)mäu3e  nid)t.  ab3itbred)en,  moburd)  bie 
9iüben  beim  ^od)en  bie  f^arbe  oertieren  mürben.  3)ann  fod)t  man 
fie  in  oietem  SBaffer  meid),  ftreift  bie  ^aut  banon  ab  nnb  fd)neibet 
bie  9tüben  in  ©d)eiben.  ÜDiefe  tegt  man  mit  ba3mifd)en  geftreutem 
5tümmet  unb  mit  feinmürftig  gefd)nittenem  9)ieerrettig  in  ein  ®taö 
ober  einen  ©teintopf  nnb  übergiefd  fie  mit  abgefod)tem  nnb  erfat= 
tetem  nid)t  31t  fd)arfen  (Sffig.  ®eim  ©ebrand)  giebt  man  bie  9tüben 
entmeber  nur  mit  il)rer  33rül)e,  ober  and)  mit  etmaö  Oet  angemad)t. 
9D7an  fann  fie  and)  mit  in  rnnbe  ©d)eiben  gefd)nittencm  ©etlerie 
unb  9iapontifa=2Bnr3eln  3nfammen  3ierti^  anrid)ten. 
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950.  ©cftiirjtcr  Siir3cl= Salat. 

^terju  fod)t  mau  DJto^rvüben,  ©ellerte,  ^artoffehi  uub  rot^e 
SRüt'en  in  SBaffer  mit  ©alj  mei^,  fc^ält  fie  ab  imb  fd)uetbet  fie 
in  egale  runbe  ©c^eibeu  non  ber  ®vö§e  eined  5öievgrofd)enftüded, 
fomie  and)  ved)t  grüne  ^feffergurfen.  ÜDann  gief^t  man  ben  Soben 
einer  runben  ^orm  bünn  mit  ftarer  ^teifd^gaHerte  (fiel^e  92r.  81) 
and,  belegt  il;n,  öon  ber  50Jitte  anfangenb,  fran^förmig  mit  ben 
SBurjelftüden,  inbem  man  mit  ben  g^arben  ablnedjfelt,  fo  bag  jebed 
©tiid  I)a(b  über  bad  anbere  ju  liegen  fommt.  -Sn  berfelben  2trt 
belegt  man  ben  9Janb  ber  ^orm  mit  nerfc^iebenfarbigen  ^änjen, 
bod)  mu§  man  jebed  SBurjelftüd  in  jerlaffene  3^(eifd)gaC(erte  taud)en. 
hierauf  nermifdjt  man  bie  übrigen  SBurjefftücfe  mit  einer  nad) 
9?r.  235  bereiteten  gefd;lagenen  DJJagnonaife  (fpr.  2}?anionä^f’)  unb 
füllt  bamit  beljutfam,  ol^ne  bie  Serjierung  ju  nerrüden,  bie  g^orm. 
©obalb  bad  ®an3e  erftarrt  unb  feft  gemorben,  taud)t  man  bie 
f^orm  einen  Slugenblid  in  marmed  Sffiaffer  unb  ftür3t  ben  ©alat 
auf  eine  ©d^üffel  ober  Slffiette. 

951.  ^eringd» Salat. 

3)erfetbe  lann  je  nat^  ben  9J?itteln,  über  meld)e  mau  nerfügt, 
einfach  ober  feiner  3ufammengefe^t  merben.  2luf  bie  einfad}fte  2lrt 
bereitet  man  i^n,  inbem  man  abgefod)te  unb  gefd)älte  Kartoffeln, 
gut  gemäfferte,  and  ^aut  unb  ®räten  gefd)nittene  geringe  unb 
gefc^ölte  2lepfel  in  SBürfel  ober  länglidje  ©treifen  fd)neibet  unb 
biefe  mit  £>el,  Sffig,  ißfeffer,  einer  geriebenen  ober  fein  gb^adten 
3miebel  unb  nac^  belieben  mit  etmad  3uder  oermifd)t.  Wlan 
red^net  babei  annä^ernngdmeife  auf  eine  I>albe  ältere  Kartoffeln 
4 — 5 geringe,  ein  drittel  fo  niel  Slefjfel,  old  man  Kartoffeln  Ijat, 
unb  einen  Üaffenfopf  ood  fßronenceröl.  ®amit  ber  ©alat  nid)t  3U 
troden  toirb,  nimmt  man  fd^mad^en  (5ffig,  um  banon  mefir  3ugiej3en 
3u  fönnen,  and)  nerbünnt  man  ben  ©alat,  menn  er  nod)  3U  troden 
tnöre,  mit  etmad  SBaffer.  Um  iljn  feiner  31t  bereiten,  fd)neibet 
mon  nod)  Kalbdbraten,  gefd)älte  faure  ®nrfen,  ^^feffergnrfen  unb 
eernelatlDurft  (oon  3ebem  etoa  fo  niel,  ald  bie  gefd)uittenen  §e= 
ringe  andmadjen)  ba3ii  unb  nermifc^t  ben  ©alat  mit  einer  biden 
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nad)  97r.  234  Bereiteten  SJiagnonaifen*  (fpr.  5D7anionä^fen=)®auce, 
in  n)etd)e  man  eth>a§  9)?oftrid},  ge’^adte  ^eterfitie,  ©djnitttaiid) 
unb  ein  menig  ^ncfer  getl)an  I)at.  5EJfan  garnirt  ben  ^ering8=©atat 
enttoeber  nur  einfad)  mit  geljacften  ^feffergurfen,  rotI;en  9?üBen, 
bem  SBei^en  nnb  ©etben  oon  l^art  gefodjten  (Siern,  ober  man  oer= 
jiert  il)n  mie  ben  ©arbetlen=©atat  in  97r.  248. 

952.  ©cftürstcr  §crinoä*©atot. 

^at  man  ben  ©alat  mie  in  ber  Oorigen  Stummer  gefc^nitten, 
fo  Bereitet  man  nad)  9Zr.  234  eine  3D7agnonaifen=  (ff^r.  'dJtanionäl)fen=) 
©auce,  bermifd)t  biefe  mit  SJloftric^,  gel^adten  Kräutern  unb  mit 
etmaS'  g^tei[d)gallerte,  rüt)rt  bie  ©ance  auf  bem  (gife,  Bis  fie  bid 
mirb  nnb  mifd)t  fie  bann  mit  bem  ©alat.  9?un  tegt  man  eine 
runbe  f^orm  in  berfelBen  2lrt,  mie  in  9?r.  950,  mit  2Bnr3eüocrf* 
aus,  füllt  fie  mit  bem  ©alat,  ben  man  auf  bem  (gife  erfatten  Iä§t, 
ober  man  tegt  ben  mit  f5^teifd)gatterte  anSgegoffenen  S3oben  ber 
f^orm  mit  ^IreBSfdjioänjen,  'ißfeffergurfen,  türfifd)em  SBeijen,  (gffig= 
firfd)en  :c.  auS,  Befeftigt  bie  ^ßerjiernng  burd)  barüBer  geträufetten 
Stff^ic,  Oerjiert  ben  9?anb  mit  benfelBen  ©egenftiinben  etma  einen 
3ott  f)od),  tBnt  eine  eBen  fo  !^of)e  ©c^id)t  .^eringS  = ©alat  in  bie 
f^orm  unb  füllt  bie  ettoanigen  3^iff^)2H^äume  mit  fjteifcfigallerte. 
3?ft  bieS  auf  bem  (gife  erftarrt,  fö  oerjiert  man  ben  9?anb  mieber 
einen  3^11  I)od),  füttt  ©atat  unb  ©aderte  Binein  unb  fät;rt  fo  fort, 
t»iS  bie  O^rni  ood  ift.  ®a  bie  Bier  jur  S3er3ierung  gebrandeten 
©egenftänbe  meit  bider  finb,  toie  bie  2Öur3etftüde  in  9^r.  950,  fo 
mürben  fie  ficB,  menn  man  ben  9^anb  gteicB  Bis  oben  anStegte,  nicBt 
über  einanber  Bitten,  barnm  Befolgt  man  baS  3ute^t  Befd)rieBene  S3er= 
faBren.  ®urd)  ben  fd)id)tmeife  eingefüdten  ^eringSfatat  mirb  bie 
S5er3ierung  an  iBrer  ©tede  feftgeBatten. 

953.  @ovi)ctlcn'<SoIot. 

®ie  ^Bereitung  beffetben  ift  fd)on  in  9?r.  248  BefdjrieBen. 
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Srciseijnter 

TJoii  Öen  (Comj)ots. 

ber  Siegel  gieBt  man  bie  (lompotg  3um  traten  l^erum, 
bod)  !ann  man  fie  and)  nad)  bemfefBen  afd  einen  eigenen  ®ang 
ferniren.  ©öden  fie  auf  bie  Safe!  anfgefe^t  merben,  fo  muß  man 
fie  natürlid)  jierüc^er  anrid)ten  unb  mit  eingemad)ten  f^rüc^ten  gar= 
niren.  (Sine  ^außtBebingung  ift,  ba^  man  bad  (S'omßot  fü§  genug 
nmc^t  nnb  mit  I?inlängtic^  niet  ©auce  oerfield,  bie  febod)  fo  fuvj 
eingefod)t  fein  muß,  ba§  fie  bie  f^rüd)te  glän3enb  üBev3ieI)t.  Som= 
ßotd  non  frifd)en  f^vüd)ten,  mie  (SrbBeeren,  ^imBeeren  2C.  garnirt 
man  and)  mit  f?öffeIBidcnit. 

954.  ß^ombot  Don  StadjcIDccrcu. 

9?ad)bem  man  bie  nod)  grünen  ©tadjelBeeven  non  ben  Stütljen 
unb  ©tieten  Befreit,  mirft  man  fie  in  fod)enbed  Söaffer,  in  toetdjem 
man  fie  fo  lange  lä^t,  Bid  fie  auf  bie  DBerftäd)e  -bed  SSdfferd 
fteigen,  mo3u  einige  SJiinnten  erforberüd)  finb,  tl)ut  fie  auf  einen 
®urc^fd)Iag  unb  tä^t  fie  rein  aBtroßfen.  jDann  fod)t  man  auf  ein 
S3funb  ©tadjetBeeren  'k  Bid  '5  S3funb  3uder  mit  etload  Söaffer, 
Sitronenfd>ate  unb  3intmet  3U  einem  biden  ©t)ruß  ein,  tf)ut  bie 
©tad)etBeeren  f)inein,  fd^toenft  fie  Bet)utfam  mit  bem  bnrd) 

unb  tä§t  fie  mit  bemfetBen  nod)  einige  3^ii  <5l}ue  311  fod)en. 

hierauf  fd)ültet  man  bie  ©tad)etBeeren  in  eine  Slffiette  unb  Beftreut 
fie,  toenn  fie  nad)  bem  ©rfalten  nic^t  fü§  genug  tnären,  mit  ge= 
fto§enem 

955.  KontBot  üon  ^oBamiidBccrcit. 

Stecht  große  reife,  meiße  ober  rotl;e  fJofjannidBeeren  ßflüdt  man 
»on  ben  ©tielen,  mäfd^t  fte  unb  lößt  fie  rein  aBtroßfen.  Stuf 
1 S3funb  SoljannidBeeren  fod}t  man  % ^fimb  3uder  mit  eitronen= 
fd)ate  3u  einem  biden  ©i^ruß  ein,  fd)üttet  bie  3ot)annidBeeren  ^in= 
ein  unb  läßt  fie  einmal  auftod^en.  ®ann  gießt  man  ben  3udev 
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»mt  ben  iöeemt  ab,  läßt  il;n  einfodjeii,  bi«  ev  in  breiten  Srobfen 
non  bem  Söffet  fällt  nnb  fd)n)enft  bie  -3üf)anni§beeven  bainit  bnrri). 

2lnf  eine  mibere  Slrt  jerbviidt  man  bie  ^älfte  ber  Sol^annid* 
beeren,  läßt  ben  ©aft  bnrd)  ein  Snd)  ober  einen  g^it3bentet  ftar 
burc^tanfen,  rüt;rt  fie  mit  eben  fo  fd^mer  3nder,  bid  i^e^terer  ge= 
fd^motsen  ift,  oermifd)t  bie  ganzen  GoßanniSbeeren  bamit  nnb  ricßtet 
fie  an. 

956.  Sombot  Don  ©rbbccicn. 

Sine  oiertet  2)fe§e  große  @arten=  ober  2lnnanad=Srbbeeren  be= 
freit  man  oon  ben  ©tieten,  mäfd)t  fie  nnb  (äßt  fie  rein  abtropfen. 
®ann  mäfd)t  man  eine  oiertet  9D7e^e  SBatberbbeeren,  ftreid)t  fie 
burd}  ein  feinet  ©ieb,  oermifd)t  Die  bnrd)geftrid)ene  5D7affe  mit  ge= 
ftoßenem  8 — 12  Sotb),  öerbinbet 

fie  bnrd)  bebutfame§  ltmfd)menien  mit  ben  ganjen  Srbbeeren,  läßt 
bad  Sompot  auf  bem  Sife  erfatten  nnb  gavnirt  ed  mit  ^öffetbiScnit. 

Stuf  eine  einfad)ere  Strt  oermengt  man  bie  gut  geioafd^enen 
Srbbeeren  mit  geftoßenem  3ittf£^-'  etioa§  SBeißioein. 

957.  Soinpot  üo«  ^Muibcctcn. 

9)tan  bereitet  eS  entmeber  mie  in  ber  oorigen  Stummer,  ober 
mie  bie  3o'^anni§beeren  in  9?r.  955. 

958.  ßompot  üoit  ^cibelbccrca  (Jßcfiiincii). 

3)ie  ^eibetbeeren  (33efinge)  merben  oon  ben  SBtättern  oertefen, 
getoafdjen,  mit  loenig  SBaffer  einniat  auf= 

gefod)t  nnb,  menn  ber  ©aft  jn  taug  märe,  auf  einen  ®urd}fd)tag 
gegoffen.  ®en  ©aft  f'od)t  man  bann  ein,  bid  er  breit  oom  Söffet 
fällt  nnb  oermifd)t  ißn  mit  ben  ^eibetbeeren.  Stuf  eine  batbe  93te^e 
nimmt  man  8 — 12  ^otß  3^^^'^^’- 

959.  Gouipot  non  iPrcifcIbcctcii. 

3)iefetben  merben  gut  oertefen  nnb  gemafd^en  nnb  mie  bie 
^eibelbecren  in  ber  oorigen  Stummer  gefod}t,  bod)  redinet  man  auf 
eine  patbe  SOte^e  etma  24  — 30  Sotp  3^^^’^-  ■3^’^  einigen  ©egenben 
oermifd)t  man  baö  evfattete  Sompot  mit  gefd)tagener  ©al)ne,  bod) 
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muß  man  eö  baju  red)t  füß  iinb  btd  eintod^eu.  ®te  eingefod)teu 
®ebirgö='ipreife(bceven  üerfüßt  mau  einfad)  mit  geftoßenem 

960.  ßomßot  bon  fflioulbccrcn. 

9kd)bem  mau  bte  3D7autbeei-eu  perlefeu  uub  geu)afd)cn,  fod)t 
man  etmaö  büt  bem  ©aft  einer  Sitrone  unb  einem  ©tiicf 

gitronenfd)ale  ju  einem  nid)t  ju  biden  ©l)rnp  ein,  läßt  bie  9)iaul= 
beeren  barin  einmal  auffod)en  iiitb  fd)üttet  )ie  auf  einen  ®urd)fd)lag. 
®en  ©aft  fod)t  man  bann  nod)inalö  ein  nnb  permifd)t  il)n  mit  ben 
fDianIbeeren. 

961.  Soiubot  öüu  Sirfrbcii. 

3)?an  befreit  bie  ^i'rfd)en  üon  ben  ©tielen  unb  fernen,  ftößt 
le^tere  int  9)?örfer  fein,  fodtt  fie  mit  SBaffer  and  . nnb  gießt  bie 
23rüt)e  banmt  auf  ben  ctmad  ®itronenfd)aIe 

31t  einem  bünnen  ©t)ru|.'  ein!Dd)cn  läßt.  ®ann  fd)üttet  man  bie 
5lirfd)en  l)inein,  fd)äumt  fie  rein  an^i  nnb  tbut  fic,  menn  fie  toeid) 
ßnb,  auf  einen  ®nrd)fd)lag.  ®en  bnrd)gelaufenen  ©aft  !od)t  man 
ncdtmald  311  einem  ©t)rm^  ein  nnb  permifd)t  il)n  mit  ben  £irfd)en. 
3e  nad)bem  biefe  füß  ober  faner  finb,  mürbe  ‘ t ober  ‘A  fPfunb 
3nder  auf  1 ißftmb  £irfd)en  erfcrberlid)  fein.  9)?an  !ann  bie  fi’ir= 
fd)en  and),  ol)ne  fie  and3ufteinen,  mie  eben  bereiten.*) 

962.  gointjot  üDii  ipflanntcn. 

!Den  3uder  (auf  eine  b^lbe  9J?e^e  i}3flanmen  12  — 16  ?otl))  lodtt 
•man  mit  3Baffer,  ®itrcnenfd)ale  unb  einem  ©tüd  3™»d  31t  einem 
leid)ten  ©t)rnp  ein,  tl)ut  bie  in  ^^älften  gefd)nittenen  unb  Pon  ben 
Äernen  befreiten  iPflanmen  l)inein  nnb  läßt  fie,  inbem  man  ben 
©d)anm  abnimmt,  meid)  aber  nid)t  ent3mei  fod)en.  3)ann  gießt  man 
fie  auf  einen  ®urd)fd)lag,  !od)t  ben  bnrd)gelaufenen  ©aft  nod)mal§ 
ein  unb  permifc^t  il)u  mit  ben  ^Iflanmen.  — 9?od)  einfad)er  bereitet 
man  bied  Sompet,  inbem  man  bie  ißflanmen  mit  3^^^'^'^^ 


*)  Ilm  ben  Sompots  ein  beffeveß  ?(iisfcf)Cii  311  geben,  läßt  man  etmaS 
tjon  bem  eingetoebten  ©prnp  gnrüd  unb  überjiebt  bamit  bie  ongcriebteten 
Sompotß,  meburd»  fie  ein  glön3enbe8  3lnöfcl)en  betommen. 
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(5itronen[c()aIe  unb  ein  inenig  SBaffer  meid)  foc^en  unb  bann  erlat= 
ten  tä^t. 

963.  gombot  bon  flcfc^öltcn  ?pfIonmcn. 

®te  ißflaumen  mevben  ro'^  unb  entoeber  ganj, 

ober  ^Ib  burd)ße[d)nttten  oon  ben  5!ernen  befreit.  SBeniger  ju 
empfel^Ien  ift  e8,  loenn  man  bie  Pflaumen  einige  Slugenbüde  in 
fod)enbe§  Sßaffer  legt  unb  bann  bie  @d)ate  abjiebt,  inbem  fie  ba= 
burd)  oiel  Oon  ihrem  ®efd)mad  oertieren.  ®ie  S3ereitung§art  ift 
biefetbe,  roie  in  ber  oorigen  9?ummer,  nur  mu^  man  beim  £od)en 
befonberg  barauf  ad)ten,  ba^  bie  ^ftamnen  nid)t  jerfaHen,  moju  fic 
fehr  geneigt  finb. 

964.  dombot  ÜOli  Reine -CI.iuden  (f^r.  9täbn*ÄIoben,  grünen  ^ftanmen). 

SJian  fd}ätt  [ie,  fd^neibet  fie  in  jmei  ^ätften,  nimmt  bie  ^erne 
heraus,  fod)t  bie  'ißftanmen  in  einem  3iemtid)  biden  3uder=©h^'uh 
nur  einmal  auf,  nimmt  fie,  fobatb  fie  meid)  finb,  hei^auS,  fod)t  ben 
3uder  nod)maIS  ein  unb  giefd  ihn  über  bie  ißflaumen.  Sbuf  1 ^funb 
f^rüd)te  rechnet  man  ‘ i ißfnnb  3»der. 

965.  Kombot  bon  Stbniofcn. 

®ie  ?lbrifofen  merben  in  ^älften  gefd)nitten,  oon  ben  fernen 
befreit  unb  fanber  gefd)ätt.  ®ie  ß’erne  fnadt  man  auf,  legt  bie 
barin  enthattenen  30?anbetn  einige  5Ingenbüde  in  fochenbeS  SBaffer 
unb  jieht  bie  |>aut  ab.  3)ann  focht  man  auf  1 i|3funb  f^rüd)te 
*/i  ißfitnb  3udei-'  ju  einem  Ieid)ten  ©b'^nb,  fd)üttet  bie  Slbrifofen 
unb  bie  ^?erne  hinein,  nimmt  ßrftere,  fobatb  fie  meidh  finb,  h^^nuS, 
fod)t  ben  3nder  ju  einem  biden  ©t)rnb  ein  unb  gie§t  ihn  über 
bie  f^rüd)te.  töeim  2tnrid)ten  tegt  man  auf  febe  Stprifofenhätfte 
einen  hntbirten  ilern.  • 

966.  Soinbot  boii  if^firfidjcn. 

5D7an  tegt  bie  ^firfid)e  einen  Stngenbtid  in  fod)enbe8  SBaffer, 
3ieht  bie  §aut  ab,  fd)neibet  fie  in  §ätften  unb  bereitet  fie  meiter 
lüie  in  9Jr.  965. 
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967.  Somljot  Don  Strncn. 

Um  ba§  dompot  3U  bereiten,  nimmt  man  baju  9D7u8?a= 
tetIer=Sirnen  ober  groj^e  Beurrd-blancs  (f|)r.  Sö^rebtang^).  Srftere 
fd)ält  man  red)t  glatt,  ftid)t  bie  Stütt)e  mit  ber  SD7efferf^i^e  and, 
fdjneibet  bie  ©tiefe  ^Ib  ab  unb  [d)abt  bie  ^aut  baoon.  ®ie 
Baurrd-blancs  [c^neibet  man  in  ^at^ten,  fdiatt  fie  j^anber  unb  ftid)t 
bie  fernget)äufe  and.  ©obatb  man  eine  SSirne  gefd)ält,  reibt  man 
fie  mit  Sitronenfaft  ein  unb  loirft  [ie  in  fatted  SBaffer.  jDann  fod)t 
man  etmad  3uder  mit  Sitronenfaft  unb  Sitronenfd)ate  auf,  t^t 
bie  Sirnen  hinein,  fod)t  fie  rafd)  meid}  unb  nimmt  fie  bann  t}ev= 
aud.  C^ie^'nnf  fügt  man  ju  bem  ©aft  nod)  etmad  ^uder  nnb  fod}t 
baoon  einen  nid}t  31t  biden  ©i)rup,  ben  man  über  bie  S3irnen  ^ 
gie^t.  _ Bnt  bie  Sirnen  rotf)  31t  fod}en,  tl}ut  man  biefelben  mit 
^ bem  Suder,  (5itronenfd}ate  unb  3immet  in  eine  gut  ber3innte  ilaffe= 
rode,  gießt  fo  oiet  SBaffer  ba3u,  baß  fie  baoou  bebedt  finb  unb 
fod}t  fie  langfam  in  1 — 2 ©tuuben,  bid  fie  fid}  fd}ön  roth  gefärbt 
haben  unb  ber  ©aft  3U  einem  nicht  3U  biden  ©hrup  eingefod)t  ift. 
©hat  reife  33irnen  eignen  fi(h  am  beften  ba3u.  SDian  red}net  auf 
eine  hn^^>e  SJtelje  58irnen  12  — 16  Soth  3nder. 

968.  Somhot  bon  2lchfcln. 

97ad}bem  man  bie  Stepfet  in  ^älften  gefd)nitten,  fd}ä(t  man  fie 
glatt,  fticht  bie  ^erngehäufe  mit  ber  9)7efferfhiije  ober  einem  £ar= 
toffetbohrer  aud  unb  reibt  bie  Stehfet,  um  fie  red}t  meiß  311  crhat= 
ten,  mit  Sitroneufaft  ein.  ®ann  focht  man  3uf^£^  ni^t  (Sitronem 
faft,  ß^itronenfd)a(e  unb  SBaffer  ober  einem  ®Iafe  Söeißmein  in 
einer  flad}'en  ßafferode  3U  einem  bünnen  ©hrup,  orbnet  bie  3fehfel= 
hätften  neben  einanber  hinein  unb  läßt  fie  oerbedt  langfam  meid) 
fod)en.  ®ann  nimmt  man  fie  behutfam  mit  einer  ©abef  hetaud, 
fo^t  ben  ©aft  31t  einem  nid)t  3U  biden  ©t)ruh  ein  unb  gießt  ihn 
über  bie  Sfehfet.  Um  biefe  gan3  311  fod)en,  mäl}It  man  fie  Oon  mitt- 
lerer ©röße,  ftid)t  mit  einem  Sfehfetaudftecher  bad  ^erngehäufe  I)er= 
aud,  fd)äft  bie  Slehfef,  reibt  fie  mit  ©itronenfaft  unb  fod)t  fie  neben 
einanber  gefegt  oerbedt  fangfam  mic  oben  fertig.  S3eim  2fnrid)ten 
garnirt  man  bad  ©ornfjot  mit  eingemad)ten  5!irfd)en,  Rcine-Clauden 
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(^r.  $yMl)U=t(oben),  Slprifofeit  ii.  f.  to.,  aud)  füat  man  bie  ganjen 
Slepfet  mit  lbvtfDfen=2)7armetabe.  3nm  2lebfel=@et4e  (f)3r.  ©d)etel}) 
fod)t  man  bie  le))fetfd)aten  mit  etinad  SBaffer  unb  ©h'onenfdjaten 
and,  gicj3t  bie  iörül)e  burd)  ein  ©ieb,  fod)t  fie  mit  ^ndev  (auf 
1 Ouavt  2lef)fe(faft  % fpfunb  Bncfer)  ein,  bis  fie  breit  öom  f^cffet 
fällt,  bcd)  nic^t  ineiter,  inbem  man  fonft  einen  biden  ©t)ruf),  aber 
fein  @elde  erbölt,  giej^t  baö  ©elee  auf  einen  flad)en  mit  2Baffer 
bene^ten  j£eüer  unb  lä^t  ed  erf alten.  97un  fd)neibet  man  ed  in 
beliebige  5D7nfter  ünb  rerjiert  bad  (Sombot  bamit,  ober  man  ftürjt 
ed  ganj  über  bad  angerid)tete  Sombot,  tooburd)  bied  mit  einer 
burd)ficbtigen  ®ede  bebedt  ift.  !®ie  geeignetften  Slebfel  finb  ißord= 
borfer  ober  (5^alt)itte=2Iebfel. 

9Ö9.  Ulcbfclriiioc  mit  gorintben. 

9?ad)bent  man  bie  Slebfel  gefd)ält  unb  mit  bem  Slebfelandfledber 
Dom  ^erngebänfe  befreit,  fdjneibet  man  fie  in  einen  f^inger  bide 
9?inge,  orbnet  fie  neben  einanber  in  eine  flacbe  ^afferolle,  beftreut 
fie  mit  in  feine  f^äben  gefd)nittener  unb  in  Söaffer  roeid)  gefoc^ter 
Sitronenfd)ale  unb  mit  nad)  97r.  14  gereinigten  (£orintben,  tl^nt  ge= 
fto§enen  et^oad  SBaffer  unb  ein  ®lad  fRum  ober  2lrac  baju, 

lä^t  bie  Stebfel  barin  nerbedt  gar  bünften,  bocb  fo,  baß  fie  ganj 
bleiben  nnb  ridjtet  fie,  nad^bem  fie  erfaltet,  fran^förmig  an. 

970.  3lcbfclmuß. 

f)ied)t  große  mürbe  Sle^fel  fd^ilt  man,  fc^neibet  ße  in  ©d^eiben, 
fe^t  ße  mit  311*^^^^  ditronenfcßale,  toenig  SBaffer 

oufd  f^euer  nnb  läßt  fie  unter  öfterem  Umrüßren  toeid)  fod)en. 
®ann  ftreidß  man  ße  bnrcb  einen  !Durd)fcblag  ober  ©ieb,  ricßtet 
bad  9Ruß,  fobalb  ed  falt  gemorben,  auf  einer  2lfßette  an,  ftreid)t 
ed  glatt  nnb  oerjiert  ed  mit  eingemad)ten  f5^rüd)ten,  ober  mad}t  ed 
mit  bem  SReffer  bunt.  9Ran  fann  and)  gereinigte  dorintben  mit 
bem  3Ruß  öermifd)en,  ober  bied,  nacßbem  man  ed  glatt  geftridjen, 
bid  mit  feingeftoßenem  beftreuen,  ben  man  bnrd)  eine  barüber 

gehaltene  glübenbe  ©d^anfel  fdmiel^en  läßt,  moburd)  bad  3lef)felmuß 
lüie  glacirt  erfd^eint. 
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971.  Som^jot  üoit  Diiittc«. 

\ 

97ad)bem  man  bie  Duitten  gefc^äft,  fd)neibet  man  fie  in  S3iev= 
tel  unb  Befreit  fie  bon  ben  f erngel^äiifen,  bie  man  mit  etma§  Sßaffer 
auSfocBt,  gie^t  biefe  S3rül}e  buvd)  ein  @ieB  auf  bie  Ouitten  unb 
focBt  fie  mit  Buder,  eitronenfd)ate,  Bimmet  unb  SBaffer,  mie  bie 
Sirnen  in  97r.  967,  meid)  unb  red)t  rotB- 

972.  6:omt]Ot  Don 

gjjan  fd)neibet  bie  Stpfetfinen  am  ©tietenbe  f)aIB  burd)  unb 
febe  ^älfte  ber  Sänge  nad)  in  3 — 4©tude,  Befreit  biefe  mit  einem 
fd)arfen  3D7effer  bou  ber  meinen  unb  gelBen  ©d)ate,  fo  mie  aucB 
bon  ben  ^?erneu,  bermengt  fie  nun  mit  gcftcj^enem 
einiger  B^ii  babon  aB  unb  fod)t  if)n  ju  einem  feierten 

©t)ruf3  ein,  ben  man,  menn  er  erfattet  ift,  üBer  bie  Slfjfetfinen  gie§t ; 
ober  man  f'Dd)t  ben  B^de^-'  ju  einem  jiemüd)  biden  ©t)ruf)  unb 
fdfmenft  il)u  Beiß  mit  ben  gefd)nittenen  Slpfetfinen  burd).  2Biü  man 
bad  (Jompot  mit  ben  2Ipfet[inenfd)aten  garniren,  fo  fcBneibet  man 
atied  SBeiße  babon,  fo  ba^  nur  bie  getBe  ©d)ate  jurüdBIeiBt,  fod)t 
biefe  in  SBaffer  meid)  unb  fd)neibet  fie  in  feine  ©tifte,  bie  man  in 
einem  biden  ©t)rup  nocBmald  auffocBen  tä§t  unb  bann,  nad)bem  fie 
erfaltet  finb,  üBer  bad  Slftfelfiuen^domBot  füllt. 

978.  Sontf!Ot  bon  5tbfclfineii  mit  ilteBfeln. 

(ätma  8 — 10  gro§e  Sordborfer  2IeBfet  fd)ält  man,  fticBt  bad 
ßerngcBäufe  mit  einem  2Iepfetaud[ted)er  aud,  fd)neibet  bie  ^lepfel 
in  bünue  ©d)eiBen,  Beftreut  biefe  gut  mit  gefto^enem  B^te^e’'' 
feud)tet  fie  mit  etmad  f^ranjBranntmein  ober  9Jfaradquin  au.  -fJun 
fd)ätt  mau  4 Stpfetfineu  mit  einem  fd)arfen  SJfeffer  mie  bie  Slef^fet, 
bad  Beißig  man  fd)neibet  bie  gelBe  unb  meiße  ©d)a(e  ringdum  in 
' ©treifen  aB,  fd)ueibet  fobann  bie  2l|)felfiuen  in  ©d)eiBen,  Befreit 
biefe  bon  ben  J?ernen,  bermengt  fie  gleid)falld  mit  Bn^Cb  imb 
f^ranjBranntmein  unb  rid)tet  bann  SleBfet  unb  Ipfetfineu  fd)id)t= 
meife  auf  einer  SIffiette  an.  < 
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974.  Sonnjot  Don  üJZcloncn. 

2D7an  fd}äU  bte  5D7eIoiien,  fd)neibet  fie  in  ]^ü6fd)e  (Stüde  ober 
^albmonbe,  läßt  [le  in  fod)enbem  SBaffer  mit  ein  menig  SqIj  nur 
jieljen,  nid)t  foc^en,  big  fie  meic^  finb  unb  legt  fie  ^um  Slbtrc^jfen 
auf  ein  Sieb.  ®onn  fod)t  man  mit  SBaffer,  Sitvonenfd^ale 

unb  Sitronenfaft  ober  (gffig  311  einem  ©i^rup,  lögt  bie  SD?eIonen= 
ftüde  barin  einmal  auft'od)en,  fd)üttet  fie  in  eine  SIffiette,  fod)t  ben 
St)ruf)  nod}inatg  ein,  big  er  breit  öom  Söffet  fädt,  unb  gießt  i^n 
mieber  über  bie  SKetonen. 

975.  Sombot  bon  oebadenen  tpftonmen. 

®ie  gebadenen  'ipftaumen  werben  in  warmem  SBaffer  geWafd^en, 
in  einem  irbenen  Stopfe  ober  einer  ^afferolte  mit  fo  biet  2Baffer, 
baß  fie  reid)Iid^  bauen  bebedt  finb,  mit  S’itronenfdjate  unb  3'mmet 
jum  f^euer  gefegt  unb  gut  uerbedt  tangfam  Weid)  gefod)t.  UDann 
tl)ut  man  auf  1 ißfunb  ^ftaumen  12  Sott)  3uder  t)in3u,  täßt  fie 
bamit  nod)  einige  StJate  auffod)en  unb  bann  in  ber  iBrü^e  erfatten. 
97un  fod)t  man  ben  ©aft  nod)matg  311  einem  bünnen  ©l)rnb  ein 
unb  gießt  it)n  wicber  über  bie  ^ftaumen.  — Stuf  gewöf)ntid)ere 
Strt  fann  man  bie  ^ftaumen  mit  ©l)rub  uerfüßen  unb  mit  etwag 
in  SBaffer  ftar  gequirttem  H'artoffetmet)t  feimig  mad)en.  3?e  tanger 
bie  ^ftaumen  in  it)rer  Srüt)e  ftet)en,  einen  befto  befferen  ®efd)mad 
befommen  fie. 

976.  Sombot  Don  Sodobft. 

®ie  auggebadenen  Slepfet,  ^irföben,  S3irnen  ober  SSrünetten 
werben  entweber  jebe  Strt  ein3etn,  ober  gemifc^t  wie  bie  ißftaumen 
in  ber  uorigen  97ummer  bereitet.  i?ann  man  bag  S3adobft,  nament= 
tid)  SSirnen  unb  Slepfet,  einige  3cit  Dor  bem  i?ocben  in  SBaffer  auf= 
quetlen  taffen,  fo  wirb  eg  baburd)  noc^  Weid)er. 

977.  ®cmifd)tcg  ßomtiot  (Compole  mcle,  tpr.  ÄongbDobt  nicteb). 

jDiefeg  fe!^r  betiebte  ®om^ot  ftettt  man  mit  uerfd)icbenen,  je 
nad)  ber  fj;at)reg3ett  frifd)en  ober  eingemad)ten  g^rüd)ten  3ufammen, 
bie  man  wie  3uni  Sompot  bereitet  unb  auf  einer  ®ompoti6re  (fpr. 
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Fig.  81. 


5?ong^^oljtia{;r)  red)>  ge[c[)madtioII  anridjtet  (fte^e  bie  ^tgur),  inbem 
man  fie  nac^  ben  öevfd)tebenen  färben  ovbnet.  ?D7an  über^iel^t 
bann  bad  ß^ompot  red)t  glän3enb  mit  einem  jiemlid)  bid  eingefo(^= 
ten  meinen  ßuderfljrup. 


S^icrjclintcr  3lfift|niö. 

Die  3Ke0ff'iicifeii=5ttucen. 

2)7an  !ann  fie,  mit  2ludnat)me  ber  unter  97r.  984  u.  985  Befd)rie= 
fcenen,  beliebig  ju  falten  itnb  marrnen  5D7e!^lfl3ei[en  nertoenben.  3)ie 
falten  2Jiilc^=  ober  ®abnen=©aucen  getoinnen  bebeutenb  an  2Bol^l= 

" gefc^mad,  toenn  man  fie  auf  bem  (5ife  erf alten  lä§t  unb  bann  mit 
ein  fjaar  Söffeln  gefcblagener  ©a'^ne  nermifc^t-,  aud^  öergeffe  man 
nidd,  i^nen  ein  wenig  ©alj  jujufügen,  Wad  überi^aupt  bei  allen 
fußen  ©c^üffeln  erforberlicb  ift. 

978.  S3antIlcn=<SaHcc  (fbr-  SBaniljen). 

@in  !^albed  Quart  9}?ild)  ober  ©al)ne  läßt  man  mit  einer 
l^alben  ©tange  SJanitle  auffod)en,  bann  jugebedt  an  ber  ©eite  bed  « 
geuerd  ftel)en,  bid  bie  33anille  Ijinreidjenb  audgcjogen  ift,  unb 
tl)ut  % ißfunb  3uder  unb  ein  Wenig  ©alj  baju.  2)aun  quirlt 
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man  4 ©igetbe*)  itnb  Vi  3:i)ec(üffe(  boU  mit  etmag  SRitd) 

ober  ©a’^ne  flar,  bamit  bie  53anitlen  = SyfUd)  ober  ©a^ne 
ab,  lä^t  fie  unter  fortmäl^renbem  9tiU)ren  nod)  einige  Stngenbtide 
am  ^euer,  ol^ne  baj^  [ie  fod)t,  nnb  gießt  [ie  bnrd)  ein  ©ieb. 
2Bid  man  bie  ©auce  jn  einer  mannen  9}?el)t[pei[e  geben,  bann 

[e^t  man  [ie  im  bain-marie  l^eiß,  gu  einer  tatten  SJle'^Ifpeife 
läßt  man  fie  an  einem  füt)Ien  Ort  ober  auf  bem  (Sife  fatt 

merben  nnb  bermifd)t  fie  nad)  ^Belieben  mit  etmad  gefd^tagener 
©ai^ne.  einer  OrangenbUttt}en=  ober  5(J?anbet=©ance  läßt  man 
bie  Orangenbtütbe  ober  bie  geftoßenen  9}?anbe(u  in  ber  5Diitd)  aud= 
3iel}en,  gießt  biefe  bnrd)  nnb  boUenbet  bie  ©ance  mie  oben. 

979.  3Knradgntii=$aitcc. 

9J?an  rit^rt  4 gelbe  (Siev  mit  einem  halben  Oheelöffel  3D7eht 
nnb  'A  Onart  5D7i(d;  ober  ©a'bne  ftar,  thnt  8 ?oth 
nnb  rührt  bie  ©ance  auf  bem  f^euer,  bid  fie  anfängt  bid  ju  mer= 
ben,  bod),  barf  fie  nid)t  fodjen.  9?ad)bem  man  fie  bann  burch  ein 

©ieb  gegoffen,  fügt  man  ben  9J?aradqnin  erft  fnr3  bor  bem  ®e= 

brauch  2)?an  fann  and)  bie  9}iUd)  ober  ©ahne  mit  bem 

3ncfer  anffod^en  nnb  mit  ben  ftargerührten  gelben  (Siern  nnb 
9Jiehl  ab3iehen  n.  f.  m. 

980.  'Jlbfcirniciiö  (?itroiicii  = (Sauce. 

3)ie  ©d)ale  einer  Slpfelfine  ober  Silrone  reibt  man  auf  8 ?oth 
3ucfer  ab,  thut  biefen  in  bie  fod)enbe  907ild)  nnb  boüenbet  bie  ©ance 
mie  in  97r.  978. 

981.  gI)ocoIabcu=Sniice. 

(Sin  55iertel  -ßfunb  geriebene  (Shocolabe  läßt  man  mit  'A  Ouart 
?0?ild)  ober  ©ahne  anffod)en,  thnt  6 Soth  Bncfer  ba3u,  3ieht  fie 
mit  4 ©igelben,  bie  man  mit  etmad  SD7ild)  flar  gequirlt,  ab  nnb 
gießt  fie  bnrd)  ein  ©ieb.  Um  bie  ©ance  red)t  fd)aumig  311  mad^en, 
fd)lägt  man  bad  SBeiße  bon  2 Siern  311  einem  fteifen  ©d^nee  nnb 
3icht  biefen  unter. 

*)  SDlan  tann  ßatt  bcr  4 (Sigelbe  2 gniijC  @icr  (ftcbe  9?r-  977)  nehmen 
nnb  biefe  mit  bem  iütehl  nnb  etmaS  ©ahne  flar  quirlen,  natiirüd;  mirb  bie 
©auce  nidjt  fo  gelb,  gerinnt  and;  Ieid;ter. 
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982.  SBeiltf(ftomn=®aitCC  (Chaudea»,  Sapagon,  fvr.  ©d^ioboJ),  ©a^sagongf)). 

51uf  '/*  ©d)ale  einer  S^itrone 

ab,  ftö^t  ben  3udei^  einem  ganjen  nnb  4 gelten 

@iern  nnb  beni  ©aft  einer  C£itrene  fiar,  gießt  V.  0^1a[d)e  SBeißmein 
ba^n  nnb  [d)Iägt  biefe  Sliaffe  mit  einem  ©d)neebefcn  non  §oIj  ober 
®ratb  htrj  oor  bem  2lnrid)ten  auf  tangfamem  l^euer  jn  einem 
biden  ©c^anm.  ©oBalb  bie  ©ance  einmat  aufftößt,  ift  fie  gut, 
tooranf  man  fie  fogteid)  öom  Reiter  nimmt,  ©ott  fie  ju  einer  fatten 
9??el)Ifpei[e  gegeben  merben,  [o  fann  man  etloaö  gefd)tagene  ©al)ne 
barnnter  mifd^en. 

983.  2Bcinfd)nitm=©nitcc  üon  SWo&ciro  mit  ®oniüc  (fbr.  SBajtilje). 

3fn  einem  ©affenfopf  noll  SBaffer  läßt  man  eine  l^albe  ©tange 
3SaniHe  einmat  auffod^en,  bann  oerbedt  an  ber  ©eite  be8  f^enerd 
aud3iet;en,  rüi^rt  4 getbe  unb  1 gau3ed  @i  mit  '/*  ißfb.  geftoßenem 
3uder,  bem  ©aft  einer  (Zitrone,  einem  ®ta)e  9Jfabeira  unb  bem 
S?aniHem2Baffer  ftar  unb  beenbet  bie  ©auce  mie  in  9^r.  982. 

984.  ^Pmtfd)=©oitcc. 

9)lan  bereitet  fie  ioie  in  9?r.  982,  nimmt  aber  nid)t  ganj  fo 
öiet  SBein  unb  bafür  ettoad  91um  ba3u. 

985.  2Bcin=©aitcc. 

5n?an  rü^rt  4 getbe  (Sier  mit  % $funb  3wtfer,  auf  bem  man 
^tmad  (Jitronenfd^ate  abgerieben,  mit  einem  Söffet  nott  fOfet)t,  bem 
©aft  einer  Zitrone  unb  ‘/^  gtafd^e  Sein  ftar  unb  auf  bem  geuer 
3u  einer  feimigen  ©auce  ab,  bie  febod)  nid}t  fod)en  barf.  ®ann 
ftreid)t  man  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb  unb  oerrütjrt  fie  mit  einem 
©tüdd)en  red)t  frifd^e  ©utter.  21fan  fann  fie  in  berfetben  Strt  oon 
3t?abeira  bereiten. 

986.  9titm=©aiicc. 

®ie  ©ance  mirb  mic  in  SZr.  985  bereitet,  bod)  nimmt  man 
nur  % gtafd)e  Sein  unb  erfefjt  ben  fet^tenben  burd)  ein  ®tad 
Slum  ober  Strac. 
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987.  9lotf)U)cins(£oiitc. 

@tne  ^atfcc  (^lafd^e  9?otl)iüein  läßt  man  mit  ‘A  ^fnnb  3udev, 
etmad  eitvonen|d)a(e,  einem  ©tud  ^immet  unb  einigen  Steifen 
füdjenb  I^eiß  merben,  mad}t  fie  mit  einem  Löffel  nod  tartoffetmeljl, 
bag  man  mit  etmag  Sßaffer  ober  SBein  ttar  gerüt^vt  l^at,  feimig 
unb  giefd  [ie  burd)  ein  ©ieb. 

988.  Sago = Saute  mit  Stoti^mcin. 

9?ad)bem  man  % glafdje  37ot^mein  mit  Sitronenfd>aIe,  Bimniet, 
Steifen  unb  3udev  aufgefod)t  l;at,  gie§t  mau  fie  burd)  ein  ©ieb 
31t  6 &tl)  nac^  9h‘.  13  gereinigten  0ago,  lä^t  biefen  bamit  oot= 
lenbg  augqueden  unb  mad)t  bie  ©auce  mit  ein  menig  ^artoffet= 
me^t  feimig. 

989.  SrbbccrsSancc. 

V 

9)7an  oerioenbet  fie  in  ber  9?egel  nur  3U  tatten  ä>?et)Ifpeifen, 
nimmt  ba3u  ‘A  9J?e^e  SBalberbbeeren,  ftreid)t  biefe,  nad)bem  fie 
geioofd)en,  burd)  ein  ©ieb  unb  oerfü^t  fie  mit  'A.  ißfunb  gefto^enem 
3uder. 

990.  ^imkcrs  Sauce. 

Sine  53ierteI=9)Jel3e  Himbeeren  ftreid)t  man  burd)  ein  ®ieb,  mac^t 
fie  mit  g’efto§enem  füfe  unb  tä^t  fie  mit  etmad  2öeif?mein  ober 

Sßaffer  oerbünnt  auffod)en,  um  fie  mit  einem  Söffet  oott  in  SBaffer 
ftar  gerührtem  £artoffetmet)t  feimig  311  mad)en.  SBirb  bie  ©auce 
fatt  gebraud)t,  fo  ftreid)t  man  bie  .f)imbecren  burch  ein  ©ieb  unb  »er- 
mifd)t  fie  einfach  ’ii't  geftojieuem  3uder.  .^at  man  feine  frifchen  §im= 
beeren  ober  (Srbbeeren,  fo  nimmt  man  ben  eingemad)ten  ©aft  ober  ®e= 
löe  ber  3^rüd)te,  fod)t  it)n  auf  unb  mad)t  il)n  mit  ein  mejiig  ftar  gerübr= 
tem  Ä'artoffetmeht  feimig.  3^^  f'ittcn  937et)tfpcifen  giebt  man  ben  ein= 
gemad)ten  ©aft  fo  loie  er  ift. 

9‘)1.  ivii-fd)  = Sauce. 

!Dic  frifd)en  ^irfd)en  locrbcn  auggefteint,  mit.3itcfer, 
unb  CSitronenfd)ate  mie  3111:1  Sombot  meid)  gefod)t  unb  burd)geftrichen, 
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bte  ©teine  aber  gefto^en,  mit  eüraS  SBaffer  aiiSgefod)t  unb  bte« 
buvd)  ein  ©ieb  31t  beii  bnrd?ge[trid)enen  firfd)en  gegoffen.  SBären 
biefe  nod)  31t  bicf,  fo  nerbünnt  man  fie  mit  etmad  meinem  ober 
rotljem  äöein,  tbnt  :^inreid)enb  3ncfer  ba3n,  fod)t  fie  nod)matd  auf 
nnb  mad)t  bie  ©ance  mit  Äartoffetme!^!  feimig.  — Um  fie  Don 
getrodneten  tirfd)en  311  bereiten,  ftö^t  man  biefe  fein,  fod)t  fie  mit 
aSaffer,  3immet  nnb  gitronenfd)a(e  meid),  ftreid)t  fie  bnrd),  oer= 
bünnt  bad  'ißüree  mit  etioaS  2ßein,  tod)t  ed  mit  t)inreid)enb  3“^^^ 
anf  nnb  mad)t  eS  mit  tarloffelmel)!  feimig.  tirfd)mn§  berbünnt 
man  mit  SBaffer  nnb  2Bein,  fod)t  e8  mit  3”””^^^,  (5itronen= 

fd)ate  nnb  ein  paar  feingcfto^enen  bitteren  SDfanbein  3U  einer  feimi= 
gen  ©ance,  bie  man  bann  bnrd)ftreid)t. 

992.  'f.?f(aiimcii  = ©oiicc. 

®ie  audgefteinten  nnb  t)alb  bnrd)gefd)nittenen  ^flanmen  merben 
entmeber  gefd)ält  ober  ungefd)ält  mit  ein  loenig  SBaffer,  (5itronen= 
fd)ate  nnb  3tmmet  meid)  gefod)t  nnb  burd)geftrid)en,  bann  mit  etmad 
SBein  ober  SBaffer  oerbünnt  nnb  mit  t)inreid)enb  3^^^'^  nnb  Uar= 
gerül)rtem  Ä'artoffetmebl  31t  einer  feimigen  ©ance  gefoc^t.  aSon 
^flaumenmn§  bereitet  man  bie  ©ance  ebenfo,  mie  bie  bont  ilirfc^^ 
muf5,  fann  fie  and)  mit  ©l)rub  fü|3  mad)en. 

993.  aicbfcl=©aiicc, 

9Jian  fd)ält  bie  2Ie).'fet,  fd)neibet  fie  in  ©d)eiben,  fod)t  fie  mit 
ein  menig  Söaffer,  mit  C£itronenfd)ate  meicb, 

' ftreid)t  fie  bnrd),  berbünnt  bad  mit  etma^  Sßein  ober  SBaffer 
nnb  mad)t  ed,  nad)bem  ed  nod)mai§  aufgetod)t,  mit  ^artoffelmet)!, 
metd)ed  man  mit  etma§  SBaffer  fiar  gerül^rt,  feimig.  9Jad)  ^Belieben 
fann  man  ber  ©ance  nad)  9?r.  14  gereinigte  Sorintl^en  unb  einige 
fein  gefto§ene  bittere  SJfanbein  beimifd)en. 

994.  2fbrifofcii=  ober  ißfitfid)  = ©ancc. 

®ie  frifd)en  i^ri:d)te  merben  gefd)äft,  mit  ben  fcingeftojfenen 
fernen  in  SBaffer  ober  2öein  meid)  gefod)t  unb  bann  mie  bie 
aiepfel=©auce  in  ffJr.  993  boUcnbet.  @ingefod)te  2iprifofen=9}farme= 

31'-’= 
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labe,  bte  man  mit  ein  mcnig  SBein  ober  SBaffer  oerbünnt,  giebt 


grifd)e  ober  getrocfnete  .^agebntten,  bie  man  oon  ben  fernen 
befreit  itnb  gut  gereinigt  bat,  fod)t-man  mit  SBaffer,  Sitronenfd)ate 
unb  3immet  meid),  ftreid)t  fie  bnrd)  ein  ©ieb,  oerbünnt  bie  burd)= 
geftrid)ene  Sitiaffe  mit-2Bein,  tbnt  binreid)enb  3ncfer  bajn  nnb  fod)t 
fie  mit  etma«  in  SBaffer  f(ar  gerührtem  f artoffeünebt  ju  einer  fei= 
migen  ©auce. 


ITou  öer  Buöercitunt]  öer  marmeii  31ief)ffpeifpii. 

2BobI  fein  -^'od)fun[t  ift  fo  reich  an  oerfd)iebenen 

9?amen  nnb  fRecepten,  mie  bie  Slbtheifnng  ber  StWehlfheifen,  beim 
mollte  man  bie  fffecehtc  ader  befannten  2lrten  jnfammenftetlen,  fo 
ließe  fid)  ein  eigenes  23ud)  barüber  fd)reiben.  5öei  genauerer  fprn= 
fnng  berfelben  mürbe  man  febod)  finben,  baß  ben  meiften  9)Zehf= 
fheifen  biefelben  SJJaffen  31t  (Srnnbe  liegen  nnb  baß  fie  nur  bnrd) 
ocrfd)iebene  bnrd)  nerfd)iebenen  ®efd)mad  non  einanber 

abmeid)en,  ber  Sffaffe  nad)  aber  biefefben  finb.  ®ie  nad)ftehenben 
9?ecehte  nmfaffen  bie  beliebteftcn  unb  beften  9)?ehffheifen  nnb  merben, 
je  nad)bem  fie  in  ihrer  3afammenfteüung  fefter  ober  toderer  finb, 
in  3 Slbtheifungen : bie  ^ubbingS,  bie  SfZehlfhcifen  inS  Sefonbere 
unb  bie  Sfnftänfe  (Souffles,  fpr.  ©oufflel))  eingethcift,  unb  eine 
nierte  Slbtheitnng  hüben  nod)  bie  in  ©d)ina(3  aitSgebacfenen 
SJJehlfheifen. 

Um  nidit  jn  öftere  Sßieberhotungen  31t  ncrfaHen,  mögen  hier- 
einige  23emerfungen  ooranSgehen,  bie  auf  ade  d)?ehffhcifea  ^£3i*3 
haben. 


eine  auSge3eid)nete  50?ehffhcifen=©auce. 


995.  >^ogcbnttcit  = Sauce. 
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3um  ©eüngen  einer  jeben  ^fel^ifpeife  ift  ei^  non  2Bid)tigfeit, 
baf5  man  mir  bnrd)an«  gute  ©ad)cn  bajn  nerioenbct,  nament(id)  ift 
bic  ®efd)affenl)eit  beö  9)iel;Ied  non  großem  einftnß,  beim  e§  mn^ 
fo  fein  aid  mögiid)  fein  nnb  getiörig  qneüen.  — S3eim  (Sinfd)Iagen 
ber  (Sier  über3engt  man  fid)  bnrd)  ben  ®crnd)  ober  ®efd)mad,  bafj 
biefciben  frifd)  finb,  um  nid)t  bnrd)  ein  fd)(ed)ted.  @i  bie  gau3e 
9Jicl)(ffieifenmaffe  311  nerberben.  — 3u  ben  ^DZetjfffieifen,  bie  mit 
bem  311111  ©d)iice  gefd)Iagenen  (Siincifs  bereitet  mcrben,  ift  ed  inefent= 
lid)  notI)inenbig,  ba^  bcrfetbe  fo  feft  inie  mögtid)  gefd)Iagen  merbe 
(fiebe  9fr.  35),  and)  bie  2Irt  nnb  Söeifc,  )nie  man  ü)n  unter  bie 
9Jfaffe  mifd)t,  ift  non  großem  Sinfluß.  9Jfan  nerriibrt  nämüd)  311= 
erft  ctina  ben  nierten  ©beif  ©d)need  mit  ber  93faffe,  um  biefe 
erft  fliiffig  31t  mad)en  nnb  3iet)t  bann  ben  übrigen  ©d)uee  bebutfam 
mit  bem  Söffet  unter  biefe.  (Sbenfo  barf  man  benfefben  erft  fur3 
norber,  et)e  man  bie  DJfebffpeife  gar  mad)en  miü,  fditagen  nnb 
barnnter*  mifd)en.  ®ad  fogcnanntc  SIbbrennen  ber  9)febifbcifen= 
maffen  bemerfftedigt  man  auf  breierlei  2(rt.  fOfan  rübrt  bad  9Jfebt, 
ebne  baß  ed  fUimbrig  inirb,  mit  ber  9Jfi(d)  ftar,  fügt  bie  iöutter 
nnb  ben  geftoGenen  rübrt  bie  fOfaffe  auf  nid)t  311 

fd)arfeni  f^^ener,  bid  fie  fid)  bid  auf  bem  ©oben  ber  llafferotle  an= 
fe^t,  nimmt  biefe  nom  f^euer  3urüd,  nerbinbet  burd)  rafd)ed  9fül)ren 
bie  fteifgeinorbenc  ÜJfaffe  mit  ber  nod)  fiüffigen  nnb  rübrt  fie  bann 
nodimatd  auf  bem  gener,  bid  fie  fid)  in  einem  klumpen  non  ber 
ÄafferoEe  abiöft.  — 3“  3)neiten  2lrt  (äßt  man  ben  größten 
Übeii  ber  9Jfüd)  mit  ber  ©utter  nnb  bem  3udev  anffod)en,  fd)üttet 
i>ad  mit  ber  übrigen  falten  9Jfifd)  ffar  gerül)rte  9Jfel)t  ba3u  unb  rübrt 
bie  ä)faffe  auf  bem  Reiter,  bid  fie  fid)  non  ber  Ä'afferoHe  abföft.  — 
®ie  britte  2lrt  beftept  barin,  baß  man  bie  9Jfifd)  mit  ber  ©utter 
unb  bem  3“^*^^  anffodit,  bad  9Jfel)I  troden  unter  tüd)tigeni  9fübren 
hinein  fd)üttet  nnb  bie  ©faffc  auf  bem  Jener  nollenbd  abbq'ennt. 
9Inf  ineld)e  biefer  9lrten  man  bad  2(bbrcnncn  .beinerfftcIUgt,  ift  g(eid)= 
giUtig,  roenn  nur  bie  9Jfaffe  nid)t  ffümprig  inirb. 

3n  jeber  füfeblfpeifc  ift  ein  3“f®^  f^aar  Körnern  ©al3 

erforbcrlid),  inenn  nid)t  bie  ©ntter  fd)on  fel)r  gefa(3cn  märe. 

9Jfan  redinet,  mie  fd)on  ©eite  22  angegeben,  1 — l‘A  (Sicr  auf 
bie  ißerfon,  menn  bie  5[Jfabf3eit  and  inebreren  ©H)üffeln  beftept, 
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fann  aber  aud)  2 (gier  nel^men,  ioenn  nur  inentge  (^erid)tc  gegeben 
rc  erben. 

I.  Von  öer  SuOereitung  ÖC8  ]Juböings. 

5D?an  fod)t  benfelben  entineber  in  einer  ©erniette  ober  in  einer 
mit  einem  ^jaffenben  Werfet  oerfebenen  ^nbbing=g^orm.  ®ie  leötere 
?lrt  ift  iebenfaÜS  bie  beffere.  3)ie  ©eroiette  mirb  tangere  in 
fod^enbem  SBaffer  gebrül;t,  bamit  fie  bem  '^Jubbing  feinen  ©eifen= 
gefd^mad  mittbeitt,  bann  recht  rein  auögernngen  unb  auf  ber  ©eite, 
meicbe  ben  ^ubbing  nmfdjtie^t,  mit  S3utter  beftrid)en  unb  mit  Siebt 
beftreut.  53eim  (ginbinben  beö  ^ubbingö  barf  man  bie  ©eroiette 
loeber  311  bidjt  noch  311  meit  über  bemfetben  3ufammenbinben,  im 
erfteren  fyati  fönnte  er  fidj  nid)t  genug  auöbebnen  unb  mürbe  ba= 
burd)  rceniger  toder  fein,  ober  er  fönnte  bie  ©eroiette  5erfprengeu; 
im  3meiten  f^atl  befüme  er  eine  ftad^e  unaufebntid^e  ©eftatt. 

3nm  ii'od^en  be«  “ifiubbingg  oerioeubet  man  einen  hoben  irbe= 
nen  ilobf,  einen  fubfernen  Souitlonfeffet  ober  eine  b^be  .^afferotte, 
bie  ber  ©röße  beffetben  angemeffen  finb  unb  mit  einem  3>affeuben 
®edet  oerfd)toffen  meroen  fönnen.  ipat  man  eine  binreid)enbe  Sienge 
SBaffer  barin  3 .m  ©ieben  gebradd,  fo  fegt  man  ben  Subbing  bin= 
ein,  oerfcbtie^t  ba§  ©efcbirr  nicht  3U  feft  mit  bem  ®edef,  um  ben 
©ämpfen  einen  2lb3ug  3U  taffen  unb  trägt  ©orge,  ba§  ba§  SBaffer 
fortmäbrenb  fangfam  fodd.  -Sft  eö  3U  febr  eingebampft,  fo  muß 
man  fod)enbeö  SBaffer  nadjgie§en. 

2Birb  ber  Subbing  in  einer  f^orm  gefod)t,  fo  ftreicht  man 
biefe  bid  mit  S3utter  aug,  beftreut  fie  mit  geriebener  ©emmef  unb 
füttt  fie  brei  feiertet  mit  ber  Subbiug  = Siaffe  oolf,  bamit  biefe  fid) 
binreid)enb  anSbebncn  fann.  9?ad)bem  man  and)  baS  innere  be§ 
®edet§  mit  iButter  au8geftrid)en,  um  baö  3tnbängen  beö  SubbingiS 
311  oerbinbern,  oerfdjtie^t  man  bie  f^orm  mit  bem  jDedef,  ftettt  fie 
in  ein  ©efdjirr  mit  fod)enbem  Sßaffer  unb  befd)mert  ben  2)edet  mit 
einem  ©tein  ober  einem  eifernen  Sfättbot3cu,  bamit  bie  fvorm  burdb 
bie  mattenbe  33eioegnng  be^  fod)enben  SSafferd  nid>t  umgemorfen 
tüirb.  !Da  hier  bie  fid)  entiDidctnben  ®ämpfe  311111  ©avioerbeu  bed 
Subbingd  mitmirfen  müffeu,  oerfd)fießt  man  bad  ©cfd)irr,  in  toet= 
d)cm  er  gefod)t  mirb,  feft  mit  bem  ®edct. 
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996.  J«  Obft. 

§ierjit  finb  erforbevlid) ; Vi  'i|3funb  9)7e^l,  ’A  Ouart  907t(d), 
I 12  Sotl)  Butter,  8 (Sier  imb  8 ?otl)  3“c!er.  937an  rüt)vt  bad 
t mit  ber  9)?ilc^  f(ar,  tl)ut  bie  Sutter,  ben 

I ©d)ate  einer  Sitrone  abijerieben,  unb  eine  -ßviefe  ©ab3  baju  itnb 
brennt  bie  9)?affe  nad)  ber  in  ber  S5i>rbemerfunß  gegebenen  Slnteitung 
anf  bein  0^euer  ab.  ©obalb  fie  erfattet  ift,  riibrt  man  nad)  nnb 
nach  bie  8 gelben  (Sier  unb  juleijt  ben  fteif  gefd)tagenen  ©d)uee  ber 
8 @itoei§  barunter.  ®ann  tegt  man  bie  mie  in  ber  5Sorbemerfnng 
üorbereitete  ©eroiette  über  einen  tiefen  97af?f  ober  einen  ®urd)fd)Iag, 
bod)  fo,  ba^  bie  mit  Sutter  beftrid)ene  ©eite  oben  fommt,  t'f)ut  bie 
fPubbingmaffe  'hinein,  binbet  bie  ©eroiette  etma  3 S^inger  breit  über 
ber  ?D7a[fe  mit  33inbfaben  feft  jn  nnb  fod)t  ben  ißnbbing  nad)  3In= 
gäbe  ber  25orbemerfung  l'A  ©tnnbe.  ißeim  3tnrid)ten  legt  man 
ibn  in  einen  ÜDurc^fd)tag,  fd)neibet  ben  Sinbfaben  ab,  fd)Iägt  bie 
©eroiette  oon  bem  iJ3nbbing  3urüd,  bebedt  il)n  mit  einer  runben 
©d)üffet  unb  fe'^rt  biefc,  inbem  man  ben  ®nrd)fd)tag  mit  ber  linfen 
§anb  baranf  feftl)ätt,  um,  bebt  te|5teren,  [omie  bie  ©eroiette  oon 
bem  ^ubbing  ab  unb  giebt  bcnfelben  311  grünen  Sirnen  ober  33ad= 
obft,  ober  and)  mit  einer  ipftaHinen=  ober  ^i^irfd)- ©ance  nad) 
5?r.  992  unb  991. 


997.  'f.^llb&illfl  ii  In  Kodiiey. 

gj7an  nimmt  ba3u  12  ?otb  9J7eI)(,  10  «otb  23ntter,  8 ?otI)  ^nrfer' 
jmb  10  (Sier.  9'?ad)bem  man  baS  3J7eI)I  mit  ber  ißutter  unb  bem  3wder 
auf  bem  f^ener  abgebrannt,  oermifd)t  man  bie  907affe  beif?  mit  2 gan5en 
ßiern  unb  fobatb  fie  oerfübtt  ift,  unter  fortmcibrenbem  ,9iül)ren  mit 
8 (Sigetben  unb  ber  abgeriebenen  ober  feingebadten  ©d)afe  einer 
Sitrone.  ®ann  3iel)t  man  ben  feftgefd)tageneu  ©d)uee  ber  8 (Sier 
bebutfam  unter,  binbet  bie  9)iaffe  in  eine  ©eroiette,  ober  tbut  fie 
in  eine  gorm  unb  fod)t  fie  1'/,  ©tnnben.  .^ft  ber  ißubbing  mie 
in  ber  Vorigen  9?nmmer  auf  eine  ©d)üffet  geftür3t,  fo  übev3iebt 
man  ibn  mit  einer  2Beinfd)anm=  ober  ißunfd)=©auce  nad)  9fr.  982 
ober  984  unb  giebt  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©nucik'e  apart. 
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998.  ^^iiö&ino  J^artoffelmd)!. 

jDaju  gel)cren  12  Sotl)  ßartoffetme'^t,  12  i'otl)  ^Butter,  8 Sol^ 
3ucfev,  10  (Sier,  '^4  Quart  9Jätd)  unb  einige  feingeftoßene  bittere 
SRaubetn.  3)en  größten  jHjeil  ber  5DliId)  läßt  man  mit  6 Sot!^ 
S3uttce  unb  bem  auffm^en,  fc^üttet  bad  mit  ber  übrigen 

93Jitd)  ftar  gerührte  5?artoffetmehI  hinein  unb  brennt  ed  ju  einem 
bicfen  Seig  ab.  ®iefen  rührt  man,  [obalb  er  halb  falt  ift,  mit  6 
Soth  S3utter  red)t  meiß  unb  fügt  nad)  nnb  nad)  bie  10  gelben  @ier, 
bie  fOtanbeln,  bie  ©d)ale  einer  (S^itrone  unb  gnle^t  beu  fteif  gefchla^ 
genen  täimeißfd^nee  oon  10  (Siern  baju.  Qann  fod}t  man  ben 
^ubbing  in  einer  ©eroiette  ober  f^orm  1‘A  ©tunben  unb  giebt  eine 
2Beinfd)aum=  ober  eine  ber  unter  9h'.  991  bid  994  angegebenen 
f^rud)t  = ©aucen  baju. 

999.  (EhocüIn&CH  = ^hti)&iitfl. 

3)ie  9)taffe  befteht  aud  12  Soth  9)?ehl,  8 Soth  Sh^colabe, 
'U  Quart  99htd),  12  ^otl;  ^Butter,  8 Soth  unb  10  @iern. 

®ad  mit  ber  5Dhld)  flar  gerührte  5DZehI  brennt  man  mit  ber  Sutter, 
bem  Bilder  unb  ber  geriebenen  (Ehncolabe  auf  bem  fyeuer  ab,  fd)lägt 
heiß  2 ganje  unb,  uad)bem  bie  9?iaffe  erfaltet,  bie  8 gelben  ßier 
unb  bad  3um  fteifen  ©d)nee  gefd)lagene  S'imeiß  baju  unb  lod)t  ben 
^^ubbing  in  einer  f^orm  V/-2  ©tunben.  50?an  giebt  eine  nad)  9?r.  981 
bereitete  (5hc‘Colaben=©ance  baju. 

1000.  ©cmmcl  = ''l>'it&biiin. 

lOlan  nimmt  baju  für  2 ©ilbergrofd)en  einen  Sag  alte  ©emmel 
ober  9i)hld)brob,  12  ?otl)  33utter,  12  Üotl)  B“der,  10  gier,  "4  ißfunb 
fRofinen  unb  6 ?oth  Korinthen.  S)ie  ©emmel  mirb  bünn  abgefd)ätt, 
in  ©d)eiben  gefd)uitten,  in  9Jhld)  gemeid)t  unb  red)t  troden  andge- 
brüdt.  Sann  rührt  man  bie  S3ntter  mit  2 gan3en  unb  8 gelben 
(Siern  nnb  bem  geftoßenen  Budei'  311  ©aßne  unb  fügt  bie  abgeriebene 
©d)ale  einer  (Sitrone,  bie  ©emmel  unb  bie  gnt  gereinigten  9iofincn 
unb  (Sorinthen  ba3ii.  .^ierauf  fd)lägt  man  bad  2Beiße  ber  8 (Sicr  31t 
©d)iiee,  mifd)t  biefen  unter  bie  SRaffe  unb  fod)t  fie  in  einer  ^orm 
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l‘/j  ©tunben.  ÜJfan  giebt  eine  2Bein[d)aitm=  ober  eine  $3ein=©ouce 
nad)  9h'.  982  unb  985  baju. 

1001.  @cmiucl  = 4^iibi)iiifl  mit  ihrfdjcn. 

Gr  befielet  au8  1 ^fiinb  ©emmel,  8 Sotb  S3ultev,  10  ü?otl) 

10  Giern  nnb  'A  9)hge  ^irfd^en.  ®ie  abgefd)älte  unb  in  ©djeiben 
gefd)nittene  ©emmei  meid)!  man  in  'h  Ouart  99fitd)  auf  unb  ril^rt 
fie  bann  mit  ber  Sntter  unb  bem  3itdbr  auf  bem  gener  ju  einem 
biden  üieig  ab,  bcn  man  bei§  mit  2 ganjen,  unb  ertaltet  mit  8 gel= 
ben  Giern  vermi|d)t.  ®ann  fügt  man  bie  abgeriebene  ©d)ate  einer 
Gitrone,  etmad  geftoj^eucn  ßimmet  unb  einige  geftoßene  bittere 
99ianbetn,  fo  mie  bie  entfteinten  Ä'irfd)en,  bie  mau  mie  511m  Gom= 
püt  gefocbt  unb  menn  fie  erfaltet  finb,  and  il)rem  ©aft  genommen 
unb  Ieid)t  audgepre^t  imb  t>cn  ©d)uee  ber  8 Gier  bittju  unb 
fod)t  ben  ^ubbing  IVi  ©tnnb'en.  99hrn  gicbt  eine  5lirfd)  = ©auce 
nad)  9?r.  991  ba3u  ober  beftreut  il)n  nur  mit  unb  giebt  il)n 

oI)ne  ©ance. 

1002.  ^ßnbbing  üon  @f()nmr5brob  mit  Stcbfclu. 

jDa^u  geboren  8 Sotb  ©d)marjbrob,  10  ?otb  gefto^ene  99^an= 
bein,  morunter  einige  bittere,  10  ?otb  S3ntter,  10  ?otb  Buder, 
10  Gier,  % 9?fnnb  Gitronat,  % ^'fnnb  ©uttan  = fRofinen  unb 
6 Siepfct.  9Ran  fd)ueibet  ba§  ©d)irar3brob,  ober  ftatt  beffen 
^nmi'ernidei  in  ©d)eiben,  trodnet  biefc  im  Dfen,  ftö^t  fie  fein 
unb  fiebt  fie  burd)  einen  S)nrd)fd)tag.  ®ann  rübrt  man  bie  Sutter 
mit  ben  gelben  Giern  unb  bem  Buder  31t  ©abne  unb  tbnt  bie  ge= 
4^to§enen  9)fanbe(n,  4 geflogene  9hlfen,  etmad  Büumet,  bie  gerei= 
nigten  9Jofinen,  ben  mürfUg  ge|d)uittenen  Gitronat,  8 ^otl)  geriebeneg 
©d)mar3brob  unb  ben  ©d)uee  ber  10  Gier  ba3u.  Gbe-  man  bie 
9Raffe  in  bie  f^orm  füHt,  mifd)t  man  bebutfam  bie  gefd)ätten  unb 
in  SBürfel  gefd)nittenen  9IepfeI,  bie  man  mit  Buder  nnb  etmag  9?nni 
marinirt  bat,  barnnter,  tocbt  ben  ^nbbing  in  1‘A.  ©tunben  gar  nnb 
giebt  il)n  mit  einer  fRum=©auce  nad)  9?r.  98(5  3111-  ^^afel. 

1003.  '45Iiim  = 'b'«i)i)iiin. 

9Ran  brand)t  ba3u  1 ^5fnnb  9finbernierentatg,  )}3fuub  ge= 
riebene  ©emmel,  % ^fitnb  99^1)1,  V,  ^^5fnnb  Buder,  % ^funb 
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©uUan  = SJoftnen,  12  jTraufcen  = SJofme«,  aug  benen  man  bte 
iferne  gefd)nitten,  12  (5'orint^^en,  *A  ^fitnb  Zitronat,  6 
fanbirte  £>rangenfd)ate,  ‘A  Ouart  9?um  ober  Slvaf,  ’A  Ouart 
©al)ne  nnb  10  ©er.  9^od)bem  man  ben  Sa(g  oon  atten  fönten 
Befreit,  mit  bem  5CReBt  nnb  ber  geriebenen  ©emmel 

red)t  fein,  tl)itt  it)n  in  einen  9?afjf,  fügt  ben  9?ofinen, 

bad  mürftig  gefc^nittene  ©tronat,  bie  Orangenfd)ate,  etmad  ge* 
rtebene  9J?ndfatnn§,  'ißriefe  ©atj,  bie  gan3en  ©er, 

ben  fRnm  nnb  bie  @al)ne  bajn  nnb  rü^rt  bad  ®an3e  mit  einem 
^ol3töffeI  gut  burd)einanber.  3)ann  Binbet  man  bie  SWaffe  3iemtic^ 
feft  in  eine  ©erbiette  nnb  foc^t  fie  4 — 5 ©tunben  nnunterBrod)en. 
§at  man  ben  ‘ißubbing  auf  eine  ©d^üffel  ge[tür3t,  fo  mad)t  man 


auf  ber  ©pi^e  eine  fteine  Oeffnnng,  giefet  9?nm  :^inein  unb  ringd 

um  ben  'ißnbbing,  3Ünbet  ibn  an  unb  gieBt  einen  2ßeinfd)aum  »on 

9)?abeira  nad)  2?r.  983  ober  eine  2Bein=©auce  nad)  9?r.  985  ba3u. 

1004.  'BHitnu^ubbiiin  mit  StcBfcln. 

®ie  DJJaffe  BefteBt  and  1 ??funb  S^ierentalg,  20  SotB  3}?el)t, 
8 ^otB  geriebener  ©einmet,  8 ^otB  gefto^enen  DJtanbetn,  Vi  'ißfunb 
©idtan  * 9?ofinen,  Vi  ^funb  (JorintBen,  4 ?otB  mürflig  gefdjnittene 
Orangenfd)ate,  6 i'otB  (Zitronat,  6 Slepfetn,  bie  man  gefdjätt  nnb 
in  SBürfet  gefd^nitten,  % Ouart  Straf'  unb  ‘4  Ouart  ©aBne.  3)ic 

33ereitungdart  ift  biefelBe,  mie  in  9?r.  1003.  SOJan  gieBt  eine  SBein* 

©ance  nad)  5t?r.  985,  ober  and)  eine  ^imBeer*©auce  nad)  9cx.  990 
bü3u. 
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1005.  Oon  Siöcuit. 

^tcrju  nimmt  man.-  Vj  ißfunb  Söffe!  = St^cuit,  12  Sotl^  ^ 

‘A  Ouart  ©a'^ne,  6 ganje  ©er,  ’A  i|jfitnb©n!tan=9?ofinen,  6Sot!^  mütf= 
Itg  gefc^nittenen  ©tronat,  Vs  Quart  9Jitm,  6 Sotl?  fü§e  9J?ah'onen 
I unb  '4  -pfunb  eingemachte  ^irfd^en.  ®en  Si^cuit  fd)neibet  man 

I tnürflig,  übergie§t  i^n  mit  ber  ©al)ne  nnb  bem  9inm,  fdjiägt, 

( menn  er  aufgemeidjt  ift,  bie  ganjen  (äier  hinein,  t!)nt  bie  Ülofineu, 

' baö  ©tronat,  bie  Ä'irfd^en  unb  bie  feingebrödetten  9)^afronen  ba3U, 

i !ä§t  bie  2)?affe,  nad)bem  man  fie  gut  mit  einem  ipoljtöffe!  gemifd)t, 

in  einer  mit  58utter  aii8geftrid)enen  f^orm  fod^en  nnb  giebt  eine 
SBeinfchaum^  ober  ipunfd)=@ance  ba5u. 

1006.  Oktgs^Pitbbiitfl. 

9)?on  nimmt  bajn  'A  'ißfnnb  9iei§,  10  Sotb  ©ntter,  10  Sotb 
Bucfer,  'A  ißfnnb  ©n!tan=9?ofinen,  8 — 10  gier  unb  % Quart 
9)?ifch.  Qer  gut  gereinigte  fRei§  mirb  mit  ber  9[Ri!d)  unb  einer 
ißriefe  ©alj  rafd)  angefod)t  unb  bann  auf  (angfantem  g^ener  meid) 
unb  fteif  auSgeqnoUen.  -^ft  er  breioierte!  gar,  fo  rührt  man  bie 
33ntter  unb  ben  3^'der,  nnb  menn  er  oom  g^euer  genommen  mirb, 

2 ganje  gier  baju.  ©oba!b  ber  9?ei8  fa!t  gemorben,  rül)rt  man 
nadh  nnb  nad)  baS  ®e!be  bon  8 giern,  bie  abgeriebene  ©d)a!e 
einer  gitrone,  bie  gut  gereinigten  Ülofinen  unb  3u!e^t  bag  3um 
fteifen  ©d)nee  ge)d)!agene  2Bei^e  ber  8 gier  ba3u.  5Kan  fod)t 
ben  ipubbing  in  einer  fform  ober  ©erbiette  in  l’A  ©tunben  gar 
Otnb  giebt  ihn  mit  einer  SaniOen^  ober  f^rud)t=,  and)  moh!  mit 
einer  2Bein[d)aum=©auce  nad)  9h:.  978,  990  unb  982. 

©oüte  ber  Steig,  nachbem  er  fatt  gemorben,  bünn  merben, 
mag  öfter  borfommt,  fo  rührt  man  ein  menig  geriebene  ©em= 
me!  ba3u. 

1007.  @ncg  = ipitbbiiiß. 

Bur  gOcaffe  gehören : % ißfunb  ®rieg,  % Quart  2)ti!d),  % S3funb 
Bucter,  'A  ^funb  33utter  uub  8 — 10  gier.  ®ie  9)ti!ch  mirb  mit 
ber  Sutter,  bem  Buder  unb  ein  menig  @a!3  aufgefod)t,  ber  ®rieg 
unter  fortmährenbern  Stühren  I)ineingefd)üttet  nnb  bicf  auggequoaen. 


®ann  üevmi[d)t  mau  l)ei§  2 ganje  ©ev  unb,  'fobalb  er  evfaltet, 
bie  8 gelben  @ier,  bie  abgeriebene  @d)ale  einer  ©trone  nnb  ben 
®d)nee  ber  8 (Sier  baniit  nnb  fcd)t  ben  ipiibbing  1%  ©tunben. 
(Sd  paffen  biefelben  ©aucen,  irie  jnm  i^ieid=^ubbing  ba3u. 

1008.  iPubbinn  bnii  ©ago. 

(5d  gel}ören  baju  '/^  ^fnnb  ©ago,  '/,  Onart  9?fi(d),  lü 
33utter,  10  Soti)  3nder  unb  8 (Sier.  ®en  nad)  yix.  13  gut  gereinigten 
©agc  quillt  man  re^t  bid  and,  ritl^rt  bie  S3ntter  mit  2 gau5en  nnb 
6 gelben  ©iern  nnb  bem  3»der  jn  ©apne,  fügt  ben  ©ago,  bie  fein  ge= 
Ijarfte  ©d)ale  einer  ditrone,  ben  ©djnee  ber  (Sier  nnb  ein  paar  Söffel 
geriebene  ©emmel  baju  nnb  fod)t  ben  ^^nbbing  etma  VA  ©tnnben. 
9J?an  giebt  eine  3?otpiüein=©ance  mit  ©ago  nad)  9fr.  988  bajn. 

1009.  'f>'iii)iiinn  boit  öfobit. 

q^ierjn  gel)ören:  'A  ^fnnb  9)fobn,  'l  ißfnnb  Sntter,  * 4 i)3fnnb 
3uder,  8 (Sier,  6 l^otl)  geriebene  ©emmel,  einige  geftojfene  bittere 
fDfanbeln  nnb  % Onart  SKild)  ober  ©al)ne.  9facpbem  man  ben 
9JfoI)n  etma  12  ©tunben  in  faltem  SBaffer  aufgemeid)t,  fdiioemmt 
man  ibn  mel)rere  fDfale  mit  frifd)em  333affer  ab,  giejft  bied  rein  ab 
unb  reibt  il)U  erft  troden  unb  bann  mit  ber  ©apne  nnb  etmad  9fofen= 
maffer  red)t  fein.  3)ann  rnprt  man  bie  53ntter  mit  bem  3”^^^'» 
ben  8 Sigelben  nnb  ben  gefto§enen  9Jfanbeln  jn  ©apne,  tput 
ben  fOfopn,  bie  ©emmel,  ditronenfdjale,  3t”*ttiet  unb  ben  fteifen 
©d)nee  oon  8 @iern  baju,  fod)t  bie  SOfaffe  IVi  ©tunben  in  einer 
O^orm  nnb  giebt  eine  2Beinfd)anin=  ober  9Jfaradquin*©auce  nacp 
9Zr.  982  unb  979  bajn. 

1010.  ib'iibbiiig  üoit  ^icfc. 

SOfan  nimmt  pierjn  % ißfunb  Ipirfe,  ‘A  93fnnb  iöntter,  % ißfnnb 
3uder,  8 ©er,  einige  geftoj^ene  bittere  5Dfanbeln  nnb  % Duart  9)fild). 
9Jfan  brnpt  bie  §irfe  meprere  9)fale  mit  pei^em  SBalfer  ab,  fod)t  fie 
mit  ber  SDfilcp  ju  einem  fteifen  ißrei,  oollenbet  ben  ipnbbing  loie 
in  ber  hörigen  9fummer  unb  giebt  ipn  mit  benfelben  ©ancen. 
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1011.  ^^itbbtno  «Olt  Dlitbdit. 

Sen  2 ganjen  unb  1 gelben  (ät  bereitet  nmn  mit  bem  nötbigen 
gjiebl  nad)  dlv.  40  einen  Dfnbetteig,  roüt  biefen  an«  nnb  fd)neibet 
joHtange  9htbeln  baten.  iDann  lä^t  man  V*  Onart  S[RiId)  mit 
einer  0tange  Sanille  auffedten,  fd)üttet  bie  9htbeln  unter 

fertmäbrenbem  9vnbren  hinein  nnb  lögt  fie  mit  8 Setb  Sntter  Iang= 
fam  anSgitellen.  ©obatb._^  fie  breieiertet  gar  finb,  rübrt  man  ned) 
10  Setb  3nder  bajn,  lögt  [ie  tellenb«  gar  leerben,  fdjtögt,  nad)bem 
fie  erfattet  nnb  man  bie  SaniHe  b^fandgenemmen,  8 gelbe  @ier 
bajn  nnb  3iebt  ben  fteif  gefd)(agenen  ©d)nee  berfetben  nnter.  3)er 
^ubbing  mirb  in  einer  germ  l'A  ©tnnben  gefed)t  nnb  mit  einer 
SaniIIen=©ance  jnr  Safe!  gegeben. 

1012.  Siibbtitn  1)011  SDloiibcIn. 

©«  finb  ba3it  erferberficb : '2  ^fnnb  9)?anbeln,  leernnter  einige 
bittere,  10  Setb  3n<fer,  6 Setl)  geriebene  ©emmef  nnb  10  (Sier. 
3 ®ie  gebrühten  nnb  abge3egenen  9}fanbetn  reibt  man  im  9?eibenapfe 
I fein,  inbem  man  ab  nnb  311  ein  fmar  Sropfen  SDZild),  bamit  fie  nicht 
i ölig  »erben,  ba3u  tbnt,  rührt  bie  10  gelben  @ier  mit  bem  geftoge= 

j nen  3^^'^^^%  ^cm  man  bie  ©d)ate  einer  Slpfelfine  abgerieben, 
unb  ben  9)?anbeln  recht  fd)aumig  nnb  3iebt  3ule^t  ben  feften  ©d)nee 
ber  10  (Siiteig  nebft  ber  ©emmel  barunter.  9)?an  fod)t  ben  ^nbbing 
in  einer  f^orm  ct»a  eine  ©tunbe  unb  giebt  ihn  mit  einer  2Bein= 
fd)anm=  ober  Sirfd)=©auce  3111-  Safet. 

1013.  Siibbing  Don  tSartoffcIn. 

(£«  gehören  ba3U:  % Sfnnb  fFZanbeln,  'a  ^fnnb  8 

nnb  V2  Sfitob  in  SBaffer  gar  gefodjte  unb  bnreh  ein  ©ieb  geftrid^ene 
Kartoffeln.  ®en  einer  halhen  ©lange  Sanitte 

fein  geflogen  nnb  bnrd)gefiebt  hat,  rührt  man  mit  ben  fein  geriebe= 
^ nen  5t)fanbeln  unb  8 läigelben  fd)aumig,  mifd)t  bie  Kartoffeln  nnb 
ba«  3nm  fteifen  ©d)itee  gefd)lagene  (gi»eig  barnnter  unb  fod)t  ben 
Subbing  in  einer  f^orm  % ©tnnbe.  2lm  haffenbftcn  ift  eine  2öein= 
fd)anm=  ober  2lhrilofen=©auce  nad)  9lr.  982  nnb  994. 
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1014.  üon  ^oftonicn. 

®aju  gel)ören;  2 ^:ßfitnb  taftanien,  12  iöutter,  10  ?otl) 
3ucfer,  10  eier,  einige  fein  geftojfene  bittere  9}?anbetn,  4 ü^otl; 
toffelinebl  unb  % Onavt  ©a^ne.  ®ie  non  beiben  ©d)aten  befreiten 
i?oftanien  fod)t  man  mit  ein  roenig  ajiitd)  nnb  einer  halben  ©tange 
®anille  toei«)  nnb  ftreid)t  fie  bnrd)  ein  ©ieb.  !Dann  rül)rt  man  baS 
Kartoffelmehl  mit  ber  ©ahne  ftar  nnb  mit  2 Soth  «ntter  auf  bem 
geuer  jn  einem  fteifen  iSrei,  ben  man  mit  ben  Kaftanien  oermifcht. 
hierauf  mirb  bie  Sutter  mit  2 gau3en  unb  10  gelben  (giern,  bem 
3uder  unb  ben  SWanbetn  ju  ©ahne  gerührt,  bie  Kaflanien,  fo  mie 
ber  ©d)nee  non  8 ©ern  barunter  gcmifd)t  nnb  ber  ^nbbing,  nad)= 
bem  er  l'A  ©tnnben  in  einer  f^orm  gefodü  ift,  mit  einer  3!Bein= 
fd)aum=  ober  (5h‘>coIaben=©cuce  gegeben. 

1015.  6abinct=ißiiöbiito. 

(Sd  gehören  baju:  'A  ^fnnb  ii^ffel=^i!§cuit,  % ^fnnb  ©nttan= 
ffjofincn,  6 ?oth  Korinthen,  6 ?oth  mürfUg  gefd}nittener  ©tro= 
nat,  Vs  ^funb  fü§e  9J?afronen,  V*  Ouart  ©ahne  ober  SD^ild)  nnb 
einige  eingemdd)te  Kirfdjen.  SiRan  füllt  bie  mit  ^Butter  audgeftrid^ene 
f^orm  fd)id)tmeife  mit  bem  ?öffet=S3igcuit,  bem  ©tronat,  ben  9?ofi= 
neu,  Kirfd)en  nnb  jerbrödetten  3}?afronen,  läßt  bie  ©ahne  mit  einer- 
halben  ©tauge  S,^onitIe  auffochen  nnb  bann  nerbedt  an  ber  ©eite 
bcd  g^euerö  ji^hen,  nermif d)t  fie  nad)  bem  (Srfalten  mit  4 ganjen 
unb  G gelben  (Siern  unb  12  ^oth  Sl'Jaffe  bnrd) 

ein  ©ieb  nnb  bann  ^öffelmeife  über  ben  ißi^cuit,  bamit  berfelbe 
bie  ^-lüffigfeit  einfaugbn  fann.  hierauf  fe^d  man  bie  gönn  in  ein 
@efd)irr  mit  !od)enbem  Söaffer  (biefed  muß  bid  311  breioiertcl  ber 
gormhöhe  reid)en),  bebedt  ben  'pubbing  oben  mit  einem  runben 
iöntterpahier  nnb  läßt  ihn  in  einem  nid)t  311  heißen  ©fen  eine  ©tunbe 
lang  3iel)en,  nicht  fodren,  bod)  muß  baö  SSaffer  immer  auf  bem 
©iebefmult  erhalten  merben.  Seim  ^ilnrid)ten  ftür3t  man  ben  Snb= 
bing  auf  eine  ©d)üffel,  läßt  ihn  eine  äBeilc  in  ber  gorm  ftehen 
unb  l)2öt  biefe  erft  ab,  loenn  fid)  ber  ^^nbbing  etmaS  gefefet 
hat.  Sine  2Beinfd)aum  = ©ance  »on  SOZabeira  mit  SaniHe  ift  am 
paffenbften. 
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1016.  '^'iiii&inn=2>i^Jlonint. 

@v  Oeftefet  auS:  \U  Söffe! =St§cutt,  ’A  fßfitnb  lfar= 

toffelme:^!,  12  giern,  12  Sotl)  6 Inttern  geövöcfclten 

9J?afronen,  '/*  ^funb  ©ultan^Siofinen,  4 Sotl)  ©ortittl^en,  4 Soll; 
iDÜrfli^  gefd)nittenem  Sitronat  unb  '4  Ouart  9J?i!df.  ®en  iBdben 
eiltet  rmtben  mit  ißuttev  auögefttid)enen  g^orm  bebedt  man  mit 
einem  runben  f>affenben  Sntterf^a^sier,  belegt  il^n  mit  feüfövmig 
gefd)nittenen  Söffe!=23iöcuitd,  fteHt  ringö  nm  ben  9ianb  bid)t  an 
einanber  Söffet^SSidcnitig,  bie  man  jn  langen  SSiereden  gefd)nitten 
unb  füllt  bie  nod)  ncrl^anbenen  fangen  mit  bem  S3i3cnit=3lbgang 
and.  ®ann  vül;rt  man  bad  ^'artoffelme!)!  mit  bet  2J?iId)  flat 
I nnb  mit  4 Sott}  iButter  auf  bem  fVcner  31t  einem  glatten,  fteifen 
S3rei  ab.  ®ie  übrige  Sutter  mirb  bann  mit  12  ©igelben  unb 
bem  31t  ©abne  gerührt  unb  bet  nerfübtte  S3rei,  bie  9J?afrD= 

nen,  bie  abgeriebene  ©d)a!e  einer  ©trcne,  bie  9?ofinen,  bad  QU 
trcnat,  einige  eingemad)te  Slbrifofenbälften,  bie  man  gut  abge= 
trodnet  unb  in  grobe  SBürfe!  gefd)uitten  b<i!r  l"o  mie  ber  ©d^nee 
ber  12  @iioei§e  ba3u  gemifd)t.  hierauf  füllt  man  bie  9}?affe  in 
bie  mit  IBiScuit  aufgelegte  ^orm,  fod)t  ben  fPnbbing  1 ©tunbe 
unb  giebt  eine  2Beinfd}aum=©ance  ba3u. 

1017.  ^ifd)=!).<itb&ing. 

(2r  beftebt  auf  3 fßfunb  ^anber  ober  §ed)t,  %'  f}3funb  einge= 
.,ioeid)ter  unb  gut  aufgebrüdter  ©emme!,  ‘A  Ouart  meiner  ©auce, 
% ^^funb  Sutter,  8 — 10  gier,  V,  fßfunb  feingebadten  ©arbeOen 
unb  4 Sotb  ^.ßarmefanfäfe.  ®en  gifd)  fd)ueibet  man  auf  $aut 
unb  ©raten,  mad)t  ben  britten  Sbeil  baoon  in  Sutter  mit  ©a!3 
gar,  badt  ibn  mit  bem  roben  f^ifd)f!eifd)  unb  ben  ©arbenen  fein 
unb  ftreid)t  2IIIef  burd)  ein  ©ieb.  2)ann  rübrt  man  bie  ißutter 
mit  8 gigetben  nnb  2 gau3en  giern,  ber  ©auce  unb  ©emme!  red)t 
lüetf3,  tb«t  ©al3,  SJJuftatnuf?,  eine  feingebadte  ©d)a!otte, 

ben  geriebenen  ff^armefaufäfe  unb  baf  311111  fteifen  ©d)iiee  gefri)!a= 
gelte  2ßeif?e  ooit  8 giern  ba3u  unb  fod)t  ben  ^ubbing  l bif  1%  ©tun= 
ben  in  einer  gönn.  3«an  giebt  i!;n  mit  einer  ©arbeden^  ober 
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(5t)ampignonS=©auce  nad>  9?r.  189  iinb  184  ober  ein  ^eb«=9?agout 
nad)  9?r.  901  bajii. 

1018.  ®rcI)^.'49tbbiito. 

@r  befiel}!  aud  3 fD^anbcIu  ^'rebfe,  '4  ^funb  53uttev,  ',4  'ißfunb 
geriebener  ©emmci,  % Quart  SD^ild},  ^fitnb  3udei^  unb  10  (Siern. 
53on  2 9}?anbe(n  .i?rebfe  bereitet  inan  nad}  5Ur.  892  eine  ^rebdmatte, 
fod}t  bie  britte  fO?anbel  ab  unb  ntad}t  mit  ben  ©d}alen  bauen  unb  ber 
33utter  nad}  9?r.  19  .^rebdbutter.  ®ic  ©d}män3e  ber  £rebfe,  bie 
man  jur  ^rebdmatte  uermenbet  b^it,  mad}t  man  in  etioad  Siitter 
mit  ©al3  gar  unb  l}adt  fte  mit  ben  gefod}ten  ilreböid}män3en  fein. 
flJun  fod}t  man  uon  ber  geriebenen  ©emmet  mit  ber  fOtil^}  einen 
fteifen  33rei,  rül}rt  biefen,  nad}bcm  er  erfattet,  mit  ber  ^rebömatte, 
bem  größten  21}ei^  ber  ^rebdbutter,  ben  gebadten  Ärebdfd}män3en 
unb  ben  10  (Sigetben  reibt  gut  3nfammcn  unb  fügt  ben  bie 

abgeriebene  ©d}ate  einer  Zitrone,  etioad  95fndfatnuß  unb  ben  ©d}nee 
uon  10  @imeißen  bin3it.  3)ann  fod}t  man  ben  ^'iibbing  in  einer 
3^orm  l'A  ©tunben  unb  giebt  eine  35ani(Icn=©auce  nad}  9?r.  978, 
bie  man  mit  ber  nod}  übrigen  .^''rebdbntter  anfgc3ogen  b^it,  ba3u. 

1019.  Ißiibbiiig  Don  Stortfifd}. 

2)a3u  geboren  3 ^fnnb  nad}  97r.  860  oorbereiteter  unb  einmal 
aufgefod}ter  ©tocffifcb,  ‘4  ^fitnb  Sntter,  12  ^otb  geriebene  ©emmet 
unb  10  (Sier.  3)er  ©todfifd}  mirb  auf  einem  STud}  rein  abgetrod^ 
net,  uon  ben  gelben  ftbeilen  unb  @räten  befreit  unb  fein  gebadt. 
®ie  ^Butter  rül}rt  man  mit  ben  10  (Sigelben  31I  ©abne,  fügt  ©al3, 
Pfeffer,  SWndfatnnß  unb  eine  fein  gebadte  unb  in  S3utter  gefd}mibte 
©d}alotte,  bie  geriebene  ©emm  et  unb  ben  ©todfifd}  ba3u  unb  mifebt 
ben  fteif  gefd}lagenen  ©d}uee  uon  10  (Siern  bebntfam  barunter. 
®ann  lod}t  man  ben  f|3ubbing  in  einer  f^ornt  1*4  ©tunben  unb 
giebt  it}n  entioeber  mit  einer  loeißen  ©arbeiten^  ober  ^räuter=©auce 
nad}  fl?r.  189  unb  187,  ober  mit  einer  25ed}ometIe  = ©auce  nad}  9?r. 
182  3ur  Safel. 

1020.  talüdlcbcr^^itöbiiig  mit  tHofincii. 

2)fan  mad}t  eine  “ilRaffc  mie  311111  Sebcrfud}en  in  9?r.  419,  läßt 
aber  bie  gebadten  .Kräuter  fort,  tl}nt  au  bereu  ©teile  6 ?otl}  g.ereinigte 
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9?oftnen,  6 ?otl)  gereinigte  Sorint^eu  unb  ettnaö  abgevieBene  Sitro= 
nenfd)a(e  baju,  fod)t  ben  ißubbing  in  einer  boden  g^orni  l'A  ©tun= 
ben  unb  giebt  biefetbe  ©auce  tnie  311m  Seberfnd)en  ba3U. 

II.  Die  3ii6ei-eitung  öer  DKe^ffjieifea  iii’s  DSefonöeic. 

ÜDie  9D7el)tf^)eifen,  tnefd)e  auf  eine  ©d)nffel  geftür3t  inerben,  badt 
man  entmeber  im  bain-marie,  ober  audj  im  Ofen,  inbem  man  fie  auf 
ein  Sted)  fe^t,  metd)e8  man  mit  ©al3  beftreut,  um  31t  L'erl)inbern, 
ba§  bie  • 9}?el^tf})eife  non  unten  3U  fd)arf  get)t.  Oie  f^crm  nut§ 
gut  mit  33utter  audgeftrid)en  unb  mit  geriebener  ©emmet  beftreut 
merben,  ober  man  fegt  fie  mit  einer  fjaffenben  ißatrone  (fie^e 
©eite  32)  an§.  Oie  dJiel^Ifpeifen,  metdfe  toegen  itjrer  f^einfieit  nic^t 
geftür3t  inerben,  badt  man  in  einem  Oeigranbc,  in  einer  fitbernen 
^aff ereile,  ober  in  einem  f)or3eIIanenen  ober  bledfernen  ®efd)irr, 
tt)eld)ed  man  beim  2Inrid)ten  mit  einer  reinen  ©eroiette  umgiebt. 
Oer  Ofen  barf  nur  mäßig  ^eiß  fein  unb  befamen  bie  SUJeljtfpeifen 
non  oben  311  oiel  f^arbe,  fo  muß  man  fie  mit  einem  ißa^iier  bebeden. 
(Slje  man  bie  äliel^Ifpeifen  ftür3t,  läßt  man  fie,  nad)bem  man  fie 
and  bem  Ofen  genommen,  nod)  einige  9J?inuten  ftel^en,  inbem  fie 
fonft,  namentlid)  feinere,  beim  ©tür3en  Ieid)t  3erreißen  mürben. 
SBenngleid)  bie  nacbftefienben  9?ecef)te  3iemlid)  genau  3ufammen= 
gefteüt  finb,  fo  fann  man  bod^,  menn  eß  bie  Oefonomie  erforbert, 
ein  |)aar  (Sier  ober  ein  menig  Satter  fortlaffen,  oijne  baß  bie  9D7e^I= 
fpeife  gerabe  mißlingt,  fie  mürbe  nur  meniger  fein  fein. 

1021.  ®iti  !£cioraiiI)  31t  marinen  9}tcI)Iff)cifcn. 

Son  bem  nadj  ^Rv.  896  bereiteten  Oreffirteig  rodt  man  ein, 
: einen  Ijalben  f^inger  bideS  Sanb  ang,  meld)eg  fo  lang,  alg  breimat 
: ber  Ourd)meffer  beg  inneren  ©d)üffelranbeg  unb  etma  3 ginger 
' breit  ift,  fd)neibet  eg  egal,  fd)rägt  bie  @nben  ab,  fo  baß  fie,  menn 
. man  fie  über  einanber  legt,  nid)t  bider  finb,  alg  ber  übrige  Oeig 
I unb  rodt  bag  Oeigbanb  mie  eine  Sanbrode.  Oann  beftreid)t  man  ben 
inneren  ©d)üffelranb  mit  Gi,  brüdt  bag  Oeigbanb  mit  ber  redeten  .^anb 
feft  an  ben  97anb  ber  ©d^üffel,  inbem  man  eg  mit  ber  linfen  §anb 
j nad)  unb  nad)  aufrodt,  beftreid)t  bie  Gaben  mit  Gi,  legt  fie  über 

32 
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einaiibev  mib  bvi'uft  fic  feft  3«famnien.  hierauf  macfet  mon  ben 
0?onb  mit  ber  ^t'neipjaiige,  nad)bem  man  i^n  bitvd)  ben  ®vnd  ber 
ginger  nad)  oben  etmad  andgefd^ioeift  Ijat,  bnnt,  beftreid^t  i^n  mit 
@i,  füdt  il}ii  mit  (Irbfen,  umgiebt  il)n  mit*  einem  ^apierbanb,  bad 
man  mit  ^Butter  beftrid)en  nnb  mit  iBinbfaben  befeftigt  ^t,  unb 
badt  it;n  311  [d)öner  garbe.  3)ann  nimmt  man  bie  (Svbfen  Ijeraud, 
reinigt  bie  ©d)ü[fet  nnb  ben  ÜJanb  nnb  füllt  il)n  mit  ber  9}?el;t= 
fpeifenmaffe. 

1022.  @äri)fifd)C  ®tcbIft)Cifc  (ä  la  Saxone). 

®ie  9}?a[fe  beftel;)t  and  12  9)?el}t,  12  ?ot^  S3utter,  12  Sotl^ 

3uder,  12  @iern  nnb  % Onart  SKitd).  SWan  rül)rt  bad 
mit  ber  SRild)  ftar,  brennt  ed  mit  4 Sotl}  -Sutter  auf  bem  geuer 
ab  unb  oerbinbet  bie  SKaffe  Ijeif^  mit  2 gau3en  ©iern.  ®ann  rüljrt 
man  bie  übrigen  8 Sott;  Sntter  mit  2 gau3en  nnb  8 getben  @iern, 
bem  unb  ber  abgeriebenen  ©d)ate  einer  S^itrone  3U  ©aljne, 

tl;ut  bie  abgebrannte  Sliaffe,  foioie  ben  feften  ©d)nee  ber  8 (Simei§e 
ba3u,  füllt  mit  ber  3>?affe  eine  glatte  gönn  breioiertel  ooH  nnb 
badt  bie  3[lJel)lfpeife  au  bam-marie  in  1 — l'A  0tunben  langfam 
gar.  Um  SU  erfparen,  fann  man  and)  bad  Slie^l  mit  ber 
SJiild),  ber  gau3en  Sntter  unb  bem  3uf^£^‘  abbrennen  unb  l^eiß 
4 gau3e  (Sier,  nnb  fobalb  bie  9)Zaffe  erfaltet  ift,  8 Sigelbe  unb  ben 
©d)uee  baoon  barunter  mifd)eu.  3^  biefer  S!}Jel)tfpeife  pa^t  eine 
9Jiild)=,  2Beinf(^aum=  ober  grnd)t=©auce. 

1023.  <Sätf)fifd)C  9J?cl)lfbctfc  mit  Sljocotabc. 

@d  gel)ören  ba3u  lU'  Sotl)  9J?e^l,  12  Soll)  iöutter,  10  ?otb 
3uder,  8 ?otl)  geriebene  Sl)ocotabe,  10  (Sier  unb  ‘A  Ouart  SJiild). 
9}?an  brennt  bad  mit  ber  5[Rild)  flar  gerül)rte  9J?e]^t  mit  ber  33utter, 
ber  (5l)ocolabe  unb  bem  3uder  auf  bem  geuer  ab,  tl)ut  l)ei§  2 gau3e 
ßier,  unb  menn  bie  9}Jaffe  erfaltet  ift,  8 gelbe  nebft  bem  fteif= 
gefd)lagenen  ©d)itee  oon  8 Giern  ba3it,  beenbet  bie  9)?el)lfl)eife  luie 
in  9Jr.  1022  nnb  giebt  eine  Gl)Ocotabeu-©auce  nad)  ilJr.  981  ba3it. 

1024.  ©ndjnfrfjc  Dltcblfuclfc  mit  lötnfconcit. 

®ie  9)?affe  ift  biefelbe  mie  in  9cr.  1022,  nur  fügt  man  nod), 
el)e  man  ben  ©d)itee  barunter  3iel;t,  8 ?otl)  3erbrödette  bittere  unb 
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fü§e  50iafroneii  unb  nac^  S3eUeben  6 Sot^)  gereinigte  ©iittan*9?o[inen 
l^inju.  2Kan  giebt  bie  9Jfebt[i>eife  mit  einer  SJaniHen  = ©auce  ober 
einem  2ßeinfd)ünm. 

1025.  ©iidififdjc  SWcbUbcifc  mit  Srüditcn. 

SJian  bereitet  bie  9Jiel^tfpeifenmaffe  toie  in  9?r.  1022  nnb  füHt 
fie  fcbid)tmeife  mit  redd  gnt  abgetropften  unb  in  Söürfel  gefd)nitte= 
nen  eingemad)ten  i5^rüd)ten,  mie.-  ^irfd^en,  3tprifofen,  9^eine=®^anben 
(fpr.  fRäpn=ftoben)  u.  f.  m.  in  bie  g^orm,  badt  fie  eine  ©tnnbe  äu 
bain-marie  itnb  giebt  eine  2Beinfd)anm=  ober  '>|3unfd)=©auce  baju. 

1026.  2)tcblfpcife  ä la  dauphin  (fpr.  a la  ©ofäiigl;). 

9?ad)bem  man-  eine  ©ädjfifdje  SJJel^tfpeife  nad)  9h’.  1022  bereit 
tet  unb  eine  ©tnnbe  au  bain-marie  gcbacfen  bat,  ftürjt  man  fie 
auf  ein  33Ied),  fdjneibet  fie  burd)  toagered)te  ©djnitte  in  ©d)eiben 
unb  legt  biefc  auf  einer  rnnben  ©djüffet  mit  bajmifd)en  geftrid)ener 
^imbeer-  ober  5lprifofen=9}?armetabe  in  iprer  frübercn  ©eftalt  U}ie= 
ber  über  einanber.*)  9?un  fd^Iägt  man  bad  SBci^e  oon  5 Siern  ju 
einem  red)t  feften,  glatten  ©(pnee,  oermifd^t  ipn  bebutfam  mit 
5 @§toffet  ooK  gefto^enem  burd)  ein  feined  ©ieb 

gefiebt,  unb  beftreicpt  bie  9)?eblfpeifc  red)t  glatt  bamit  oon  allen 
©eiten.  !Den  übrigen  ©djnee  füllt  man  in  eine  ißapierbüte  (fiebe 


Fig.  83. 


©eite  289),  befpri^t  bamit  bie  9JlebIfpeife  in  jiertidjen  9)?nftertt 
(fiepe  bie  f^igur),  beftäubt  fie  mit  feinem  Iäf3t  fie  int 

*)  ®amit  bie  @d;ei6en  nid;t  beim  SBnden  beniuterrittfd>en,  fticpt  man 
3 — 4 böljerne  ©peile  bon  oben  biird;  bie  üJleblfpcife,  mon  muß  aber  nicbt 
bergeffen,  biefelben  beim  2tnrid;teu  mieber  beraiig3U3ieben. 

32=*= 
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berfd)ragenen  Ofen  mtr  l;etlge(b  baden.  5!)?an  fann  fte  nod)  beüe= 
big  mit  eingeniad)ten  ^viid^ten  nerjieven  nnb  giebt  eine  2ßeinfd)anm= 
©auce  bajn. 

1027.  9lciö.9KcI)lfbcifc. 

?D7an  braud)t  bajn  12  Sotb  97eid,  12  ?otb  ©ntter,  12  Sot^ 
3nder,  V*  ^fnnb  ©idtan=9?ofinen,  10  (Siev  nnb  ein  :^atbe8  Ouavt 
9}?itd).  Oen  gut  gereinigten  97ei§  foc^t  man  mit  ber  907itd)  nnb 
einer  'ißriefe  ©at3  tangfam  meid)  nnb  red)t  fteif,  riU)rt,  fobalb  er 
beina'^e  gar  ift,  bie  Sutter  nnb  ben  3uder  unter  nnb  tä§t  il)n  nod^ 
etmad  fod)en.  -3fft  er  erfattet,  fo  rü^rt  man  jmei  gau3e  nnb  8 getbe 
(Sier,  bie  abgeriebene  ©d)a(e  einer  Sitrone,  bie  gut  gereinigten  9?o= 
finen  nnb  3ute^t  ben  fteifen  ©d)uee  öon  8 (Siern  barnnter.  9)?an 
badt  bie  937affe  entmeber  im  bain-marie  ober  and)  in  einer  37anb= 
fd)ü[fet  im  Ofen  in  einer  ©tunbe  gar  nnb  giebt  fie  nad)  ^Belieben 
mit  einer  2Beinfd)aunt',  507i(d)=  ober  ^rud)t=©auce.  ©tatt  ber 
(5itronenfd)ate  fann  man  Slbfelfinenfd)afe  ober  einige  gefto^ene  bittere 
SKanbefn  an  bie  S07ef)Iff)eife  riibren,  and)  mobf  ben  97eid  mit  einer 
l)afben  ©tauge  5SanitIe  in  ber  ?07itd)  anSquellen  taffen  nnb  fo  ben 
®efd)mad  ber  937e^tfpeife  beränbern.  SD7an  fann  and)  ftatt  12  Sott) 
tButter  8 ?ott),  nnb  ebenfo  nur  8 @ier  ne'^men;  bie  SOfaffe  mirb 
aber  bann  meniger  fein. 

1028,  5)ict§=®fct)Ifbcifc  mit  Jtcpfetit  ober  ^tprifofen. 

^iei'3u  eignet  fic^  bie  3meite  9)?affe  ber  97r.  1027  am  beften, 
meit  fie  fefter  ift.  Oie  Stepfet  ober  Sfprifofen  fod)t  man,  nad)bem 
fie  in  ^äfften  gefd)nitten  nnb  gefd)ätt  finb,  mit  äBaffer,  3uder  nnb 
(5itronenfd)ate  nur  -^tb  meid)  nnb  tä^t  fie  rein  abtropfen.  'Oann 
füttt  man  eine  ©d)id)t  bon  ber  97ei^maffe  in  eine  mit  SSutter  au§= 
geftrid)ene  g^orm,  tä§t  fie  im  Ofen  nur  fteif  merben,  fegt  eine 
©d)id)t  ^rnd)te  barauf,  füttt  mieber  Stfaffe  barüber,  bie  man 
rniebermn  anbaden  täft  nnb  fo  fort,  bi§  bie  g^orm  botl  ift.  -Se^t 
badt  man  fie  im  bain-marie  im  Ofen  in  ’A  ©tunben  botlenbS  gar, 
beftreut  fie,  fobatb  fie  geftür3t  ift,  mit 
2öeinfd)aum  ba3U. 
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1029.  9ict0=9)lcl)(f))cifc  ä,  la  daiiphin  (f)5v.  a la  ©ofäiigl;). 

» 93?an  badt  eine  91eiö  = 9J?eI)I[pet[e  inie  in  9'fr.  1027,  ftürjt  [ie 

auf  eine  ®d)uffe(  unb  fdjneibet  fie,  »enn  fie  evfaltet  ift,  in  ©d^ei^ 
ben,  bie  man  mit  bajtoifd^en  geftrid^enev  2lf)rifofen  = 9J?armeIabe 
mieber  übereinanbev  legt  unb  meitev  mie  in  9?v,  1027  beenbet.  — 
2lnf  eine  anbere  Slrt  mad)t  man  auf  ber  oberen  ©eite  bev  geftürjten 
9J?et;tfpei[e  einen  f^inger  breit  ocm  9?anbe  entfernt  einen  tiefen  ®in= 
fd)uitt,  Ijöi^It  bie  9JJet;tff)eife  mit  einem  Söffet  au§,  oermifd)t  ben 
l)erau§genommenen  9?eiS  mit  etmaö  fatter  2ßeinfd)anm=©ance,  legt 
ibn  fd;id)ttoeife  mit  eingemadjten  f^rnd)ten  ba3mifd)en  mieber  in  bie 
an§gel;öf)tte  50Je'^tff)eife,  beftreid)t  biefe  mit  bem  mit 
mifd)ten  ©mei§fd)nee,  beff)ri^t  fie  oermittetft  einer  ®üte,  beftäubt 
fie  mit  3uder  unb  badt  fie  fd)ön  t)eUgetb.  SD'Jan  fann  biefe  S[Relft= 
fpeife  mann  ober  fall  mit  einer  2öeinfd)anm=  ober  f^rud}t  = ©ance 
geben. 

1030.  DiciÖ  ä la  Smyrna. 

S)a3u  gel)ören  % 'ijyfnnb  91ei«,  12  Sott;  8 Sol^  tButter, 

% iPfunb  ©nttan  = 91ofinen,  ‘A  fPfunb  mürftig  gcfd)uittener  (5itro= 
nat,  Vs  Ouart  ©a’^ne  unb  Vs  Quart  ©d;tag  = ©at;ne.  ®er  9?ei^ 
mirb  gereinigt,  mit  ber  ©a!^ne,  ber  S3anitte  unb  einer  fPriefe  ©af3 
meid)  gefod)t,  bocp  fo,  ba§  er  förnig  bteibt,  unb  menn  er  batb 
gar  ift,  bie  töutter  unb  ber  3nder  ba3u  gerut)rt.  ©obatb  ber  fUeig 
bann  erfattet  ift,  nimmt  man  bie  S3anitte  t)erau!§,  oermifd)t  it>n  mit 
^ben  fRofinen,  bem  (Zitronat  nnb  ber  gefd)tagenen  ©al^ne  unb  rid)tet 
il)n  auf  einer  runben  ©d)üffet  3 — 4 f^inger  ^oc^  in  gönn  einer 
xunben  9Ret)tfpeife  an.  Qag  3Bei§e  oon  43  @iern  fd)tägt  man  311 
einem  feften  ©d;nee,  rül)rt  6 (ä§töffet  uott  feingefiebtem  3uder  be= 
t)utfam  barunter,  beftreidjt  bamit  ben  fRei«  red)t  gtatt,  füOt  ben 
übrigen  ©d)itee  in  eine  Qüte  nnb  befpri^t  mit  bemfetben  ben  9reiS 
ringsum  red)t  3iertid),  obenauf  aber  in  f^orm  eines  ©ittcrS.  5Rad)bem 
man  bie  3Ret)tfpeife  mit  3uder  beftäubt,  täßt  man  fie  im  uerfd)tagenen 
Qfen  nur  mei§  troduen,  fuüt  bie  «ierede  beS  ©itterS  mit  2tprifofen= 
5tRarmetabe  auS  uub  giebt  bie  3[Ret)tfpeife  ot)ue  ©auce  3111-  Safet. 
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1031.  5Rci§  ä la  Conde  (f))r.  a la  Äonglibel^). 

©te  I6eftel)t  au3  12  ?otI)  0^eet3,  12  ?otl)  3ucfer,  % ^funb 
53utter,  8 gelben  (gtevn,  8 3D?anbeln,  12  51bvi!o[en  unb 

% Ouart  ober  ©a^ne.  ®en  gereinigten  9?ei8  fod)t  man 

mit  ber  ©al^ne,  einer  falben  ©tange  S3aniffe  nnb  einer  Briefe 
©als  wnb  rül^rt,  el)e  er  gar  ift,  bie  33ntter  unb  ben  3ncfer, 
unb  menn  er  erfaltet,  oie  8 ©gelben  nnb  bie  gefto^enen  9!y?anbeln 
basu.  ®ie  SH^rifofen  fd)neibet  man  in  Hälften,  [d)ält  fie  unb  foc^t 
fte  mit  3uder  unb  etmad  SBaffer  nic^t  sn  loeid).  ®ann  beftreidjt 
man  eine  ^orm  bid  mit  33ntter,  ftreut  fie  mit  geriebenem  3mieba(f 
au§,  füllt  ben  fReid  mit  ben  Slbrifofen,  bie  man  gut  l^at  abtropfen 
laffen,  in  bie  f^orm  unb  barft  fie  im  Ofen  in  % ©tunben  su  fd)ö^ 
ner  3^arbe.  ^at  man  bie  S>?el)lfpeife  geftürst,  fo  iibergie§t  man  fie 
mit  bem  bid  eingelcd)ten  ©pritp  ber  Slprifofen  unb  giebt  fie  sur 
STafel. 

1032.  9ktö  sil'itdiat. 

(Sine  rnnbe  SRetjlfpeifenform,  bie  man  bid  mit  Sutter  auöge* 
ftridjen  unb  mit  einer  Patrone  oerfel^en  l^at,  legt  man  folgenber= 
maßen  aud.  (Sin  l)a(be8  ^fuub  nad)  9?r.  898  bereiteten  Sutterteig,  ben 
man  8 9J?al  gefd}lagen,  rodt  man  su  einer  langen  mefferrüden  biden 
glatte  aud,  fdjueibet  and  biefer  ein  egaled  S3anb,  loeldbed  fo  lang, 
ald  breimal  ber  !Durd)meffer  ber  f^orm  unb  fo  breit,  ald  bie  f^orm 
f)od)  ift,  unb  rollt  ed  suf'^’i^n^en.  ®en  übrigen  jTeig  rodt  man  nocb= 
mald  and  unb  fd}ueibet  baraud  einen  ruuben  ©oben,  fo  groß  toie 
ber  ©oben  ber  g^orm.  ®auu  b\’üdt  mau  bad  ©anb  mit  bet  rechten 
§anb  an  ben  91anb  ber  f^orm  feft,  inbent  man  ed  mit  ber  linlen 
$anb  nad)  unb  nad)  aufrodt,  beftreid)t  bie  (Suben  mit  (Si  unb  brüdt 
fie  feft  aufeinanber.  9?un  beftreid)t  man  ben  unteren  fRanb  bed 
©aubed  ebenfadd  mit  (Si,  legt  ben  Seigbobeu  in  bie  f^orm  unb 
brüdt  il)n  ringdum  an  ben  beftrid)enen  9Janb,  fo  baß  er  fid)  mit 
bemfelben  genau  oerbinbet.  9?ad)bem  mau  beu  jTeig  uod)  mit  ber 
©abelfpi^e  geftocheu,  bamit  bie  f?uft  entfließt,  meld)e  stoifd)eu  bem 
!Xeig  unb  bem  f^ormraub  fid)  befiubet,  füdt  man  bie  nad)  9?r.  1027 
bereitete  9?eidmaffe  in  bie  audgelegte  f^orm  unb  badt  fie  in  einer 
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©tuiibe  im  nidjt  ju  Ofen  ju  fd)önev  O^arbe.  Seim  Sluvidjten 
ftüvjt  man  fie  auf  eine  ©djüffet,  entfernt  bie  fßatvone  unb  überfiel)! 
bie  g)Zet}Ifpeife  mit  3(prifofen  - fWarmetabe,  bie  man  nad}  9h'.  994 
marin  gerührt  h^t. 

1033.  Wtcblfbcifc  üoit  ©ricö. 

©ie  befteht  auö  14  f?etb  ®rieS,  12  Sctb  10  Soth 

Sntter,  10  (Siern  unb  V4  Duart  mid).  ®ie  9«ild}  läßt  man  mit 
ber  Sutter,  bem  3nder  nnb  etmad  ©atj  auffod)en,  fd)üttet  ben 
®rieS,  ber  nid)t  jn  feinfcrnig  fein  barf,  unter  fortmährenbem  9fnl)= 
ren  hinein,  (äj^t  ihn  fteif  anögnenen  nnb  nerbinbet  bie  9)?affe  heiß 
mit  2 ganjen  Siern.  ©obatb  fie  erfaltet  ift,  rührt  man  bie  8 ®i= 
gelben,  bie  abgeriebene  ©d)a(e  einer  (Eitrone  nnb  ben  fteifen  ©d)iiee 
oon  8 ©ern  barunter.  fOkn  badt  bie  fUfehlfh'eife  mie  bie  fReiSfpeife 
in  9h:.  1027,  tann  ben  ®ried  überhaupt  nad)  allen  ben  bei  ber 
fReid  = 9J?ehIfpeife  angegebenen  9lrten  bereiten.  Sbenfo  fann  man 
ben  ®efd)mad  beliebig  neränbern,  inbem  man  eine  hnt^'e  ©tange 
Sanide  in  ber  99?itd)  andjiehen  läßt,  ober  inbem  man  2 Sotl)  can= 
birte  Orangenfdiafe  gel)acft,  ober  einige  bittere  9){anbetn  geftoßen, 
barnnter  thut. 

1034.  SUIchtfflcife  ümt  ©ricö  nnf  mcftbhütifdjc  2trt. 
finb  baju  erforbertid) : 'A  ipfnnb  ®ried,  1 Ouart  9JJiId), 
12  Sotl)  '^^fnnb  Sutter  unb  10  ®ier.  !Der  ®ried  mirb 

I in  ber  93hld),  in  metd)er  man  eine  h«l^e  ©lange  Sanitte  auSge= 
3ogen  h<ii/  niit  ber  Sutter  nnb  bem  3u^c^'  in  9Jr.  1033  fteif 
I duggegnotlen  unb,  nad)bem  er  erfattet  ift,  mit  4 ganzen  nnb  6 gelben 

1 (Siern  oerbnnben.  jDann  formt  man  mit  ber  9)?affe  auf  einem  mit 

j Sutter  beftrid)enen  Stedh  6 — 7 Soben,  bie  fo  groß  fein  müffen, 

j baß  fie  bequem  in  bie  9)?ehtfpeifen  = 3^orm  h^ieingehen,  beftrent  fie 

bid  mit  geftoßenem  3wder,  badt  fie  im  Dfen  ju  fdiöner  §arbe  nnb 
befd)neibet  fie,  fobatb  fie  and  bem  Ofen  fommen,  nod)matd  paffenb, 
ba  fie  beim  Saden  etmad  audeinanber  taufen.  2Bäh.renb  ber  3^it 
hat  man  nad)  9h:.  970  ein  fteifed,  red)t  füßed  9l))fetmnß  bereitet, 
bem  man  gereinigte  ®orintl)en  unb  einige  geftoßene  bittere  9?ian* 
betn  beimifd)t,  beftreid)t  bie  ®riedböben  mit  bem  9JZnß,  legt  fie 
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üBer  einanber  tu  bte  mit  33utter  ait§geftrid}cne  ^orm  unb  Iä§t  fie 
im  bain-marie  uod)  30  Minuten  Baden.  9}Jan  gieBt  eine  Slepfeb 
ober  S(^)vifofcu=©auce  nad)  993  unb  994  baju. 

1035»  9)ZcBl)BCtfC  ä,  la  Figaro.  . 

(Sd  gd}övcu  baju:  'A  ^fuub  @ried,  12  Sotl}  Sutter,  12  @ier, 
12  1 Ouavt  9}fi(d)  unb  'A  ^fuub  (5l;oco(abc.  Sltan 

quillt  ben  ®vicd  in  ber  9Kild)  mit  bev  iButtev,  bem  luitf  ein 

menig  ©0(3  and  unb  bevmifd)t  il)u,  foBalb  er  falt  ift,  mit  ben  12 
gelBeu  Sievn  unb  bem  311111  ©d)uee  gefd)lageueu  SBei^en  berfelBen. 
®ann  tljeilt  mau  bie  SJlaffc  in  4 S^^eile,  rül^rt  3a  bem  einen,  ber 
gelB  BleiBt,  bie  aBgerieBene  ©d)ale  einer  Sitrone,  färBt  ben  3meiten 
mit  ber  in  ein  menig  SBaffer  aufgelöften  (Il^ocolabe  Braun,  ben 
britten  mit  etmad  (S^od^eniHe  (fpr.  .tofd)enilie,  9?r.  39)  rotB,  inbem 
man  etmad  9?ofenmaf[er  ba3u  tljut,  unb  ben  vierten  mit  ©))inat= 
matte  grün  unb  tBut  einige  fein  geriebene  Bittere  9)?anbeln  ba3u. 
5)?un  fd)neibet  man  3 S3öben  bon  OBIate  nad)  ber  ®rö§e  ber 
SiReBIfpeifenform,  bie  man  mit  Sutter  audgeftrid)en  unb  mit  einer 
Patrone  berfeljen  l)at,  füllt  3iierft  bie  gelBc  9}?affe  Binein  unb  Be= 
bedt  fie  mit  einem  OBlatBoben,  bann  bie  rottie,  bie  man  eBenfatld 
mit  einem  OBlatBoben  Bebcdt,  Bierauf  bie  grüne  nnb  3iile^t  bie 
Braune  9)?affe.  9?ad)bem  man  bie  SDieBlfpeife  1 ©tunbe  im  bain- 
marie  geBaden,  gieBt  man  fie  mit  einer  53anitlen=©ance  3ur  STafel. 
Ttan  fann  and)  bie  SfRaffe  löffelmeife  oBne  £>Blate  in  bie  f^orm 
füllen  unb  biefe  tüd)tig  fd)ütteln,  bamit  bie  f^arBen  burdjeinanber 
lommen,  moburd)  bie  9)?eBIfpeife  marmorirt  erfcBeint. 

1036.  9)?cBtfi)cifc  boti  Dicidgried. 

(5d  geBören  ba3it : 8 ü?otB  )Reidgried,  'A  ^fnnb  Butter,  'A  )ßfunb 
3nder,  8 (Sier  unb  Onart  äJJild).  9'?ad)bem  man  ben  9?eidgried 
meBrere  9)iale  gemafcBen,  fcd)t  man  iBn  mit  ber  SOJild)  unter  öfte= 
rem  llmrüBren  3u  einem  fteifen  23rei,  rüBrt  bann  bie  Butter  mit 
ben  8 (SigelBen  unb  bem  3^  ©aBne,  tBut  ben  erfalteten 

©riedBrei  unb  bie  aBgerieBene  ©d)ate  einer  Zitrone  nnb 
©d^iee  ber  8 Gier  ba3it  nnb  nerfüBrt  im  UeBrigen  mne  in  9?r.  1033. 
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1037.  SDicIiIf^jeifc  Don  9hibclu  mit  9)Jan&cIn. 
gel)öven  baju:  9?itbeln  üon  2 ganjcu  ©ievn,  8 ?otI)  S3uO 
ter,  10  ßucfer,  % Ouavt  SlUd)  imb  einige  geftof3ene  bittere 
5öknbetn.  iBon  2 ganzen  Siern  mad)t  man  nad)  9h'.  40  feinge= 
fdjnittene  9hibeln,  läßt  bie  5DJitd)  mit  einer  ^tben  ©tange  SJaniHe 
nnb  ber  23ntter  anffod)en  nnb  fdjüttet  bie  9hibetn  unter  fortmäb= 
rgtbem  9?ül}ren  Ijinein.  ©inb  fie  beinalje  aufgequoC(en,  [o  tl;nt  man 
ben  Bilder  baju,  läßt  fie  nod)  ein  2Öeitd)en  fod)en  nnb  nerbinbet 
[ie,  menn  fie  nom  gener  fommen,  mit  2 gan3en  (Siern,  bcd)  muß 
man  bie  S3anitle  nor'^er  I^erauSnebmen.  ©obatb  bie  92ubeln  erfattet, 
rül)rt  man  bad  ®etbe  Den  8 S'iern,  bie  geftoßenen  9D7anbeIn  nnb 
jule^t  ben  ©d)uee  ber  8 SBeißen  baju,  badt  bie  SRaffe  in  einer 
mit  S3ntter  auögeftrid)enen  f^orm  1 ©tnnbe  nnb  giebt  eine  S3anillen= 
©auce  ba3u. 

1038.  !i)lMbcI=ilnd)cn. 

5D?an  füllt  bie  in  9Jr.  1037  befd)riebene  9?nbelmaffe,  ber  man 
V*  ‘ißfunb  gereinigte  ©uItan=5Rofinen  bin3nfügen  fann,  in  eine  nad) 
9Jr.  1032  mit  Sutterteig  auSgelegte  f^orm  nnb  beenbet  ben  £ud)en 
mie  in  berfetben  9imnmer  angegeben. 

1039.  9)Zcl)tfbcifc  00 II  9htbcln  a la  Palfi. 
gel)cren  ba3u:  9?ubeln  non  2 gan3en  nnb  2 gelben  (Siern, 
Vj  Onart  ©al)ne,  12  Sotl)  B^der  nnb  8 Sier.  9?ad)bem  man  non 
2 gau3en  nnb  2 gelben  (Siern  mit  bem  nöt^^igen  iOiel)l  feine  9^ubeln 
nad)  9?r.  40  bereitet  !^at,  badt  man  biefelben  in  geflärter  iButter  3U 
fd)öner  f^arbe  unb  läßt  fie  auf  einem  Sogen  Söfd)f)af3ier  abtropfen. 
On  ber  aufgefod)ten  ©apne  läßt  man  eine  ©tange  Saniüe  and= 
3iepen  unb  bann  erfalten  unb  rüprt  fie  mit  einem  Eßlöffel  9Jfe!^l, 
8 (Sibottern  unb  bem  Buder  flar  unb  auf  bem  geuer  311  einer  3iem= 
lid)  biden  unb  glatten  ®reme  ab,  melcpe  man  mit  einem  ©tüdd)en 
reept  frifd)er  Sutter  oermifd)t.  97un  tl)ut  man  ben  größten  Speil 
ber  gebadenen  9?ubeln  mit  ber  ®reme  fd)id)tmeife  in  eine,  mit  einem 
jEeigranb  oerfepene  ©d)üffel  ober  in  eine  filberne  J?affcroHe  unb 
läßt  fie  im  Ofen  nur  l^eiß  inerben,  ol)iie  31t  baden.  Seim  9lnrid)ten 
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ftveut  man  bie  nod)  übrigen  5Jinbein,  bie  man  im  Ofen  Ijeiß  ge^aO 
ten  nnb  mit  geftogenem  beftrent  l)at,  barüber. 

1040.  2)lcbIft)CifC  bmt  (5ttbcn  = 9lHbctlI  (Vermict'llps,  fbr.  SBermißetl). 

(Sie  beftet)t  anä : 12  Sotb  ?^aben=9fubetn,  10  Sott)  53utter,  12  Sot^ 
3ucfer,  lO  'tSiern  unb  1 Ouart  SiRitd).  ®ie  f^aben^iJ^nbetn  tl^ut 
man,  inbent  man  [ie  mit  ber  ^anb  etiöaS  jerbrid)t,  in  bie  fod)enbe 
9)iild),  Iä(3t  fie  bärin  tangfam  anöquetten  nnb  tt)ut  fie  jnm  3tb= 
tvof)fen  anf  einen  ®iird)fd)tag.  ®ann  rübrt  man  6 Sott)  9}Ze^I  mit 
etioaö  fatter  @al)ne  unb  ber  uon  ben  S^nbetn  abgetaufenen  9J?itd) 
ftar  unb  auf  bem  ff^euer  jn  einem  biden  33rei,  ben  man  ertatten 
tä^t,  rüf)rt  bie  Butter  mit  10  Sigelben,  bem 
riebenen  ©d)ate  einer  (Zitrone  ju  ©at)ue  unb  tbut  ben  oerfnbtten 
33rei,  bie  f^aben=9?nbetn  nnb  jnte^t  ben  ©d)uee  ber  10  ©er  baju. 
9)?an  bacft  bie  9Jiel)tfpeife  entmeber  in  einem  jTeigranbe,  ober  in 
einer  g^orm  im  baiu-marie  in  1 ©tnnbe  gar  unb  giebt  eine  2Ritd)= 
©auce  mit  Orangenbtütt)en=@efd)mad  bajit. 

1041.  9)tcl)tfbeifc  üon  ©icrtiräubd)«!. 

SJon  6 getben  (Siern  nnb  V2  iPfunb  9)iebt  mad)t  man  einen 
fel)r  feften  9?ubetteig,  ^dt  il)n  mit  bem  9Jfeffer  fein  unb  fiebt  biefe 
Siergräuf5d)en  bnrd)  einen  ®nrd)fd)tag.  5)ann  tä^t  man  1 Ouart 
9J?itd)  mit  einer  ©tange  tßanitte  unb  12  Sott)  S3utter  auffocben, 
fd)üttet  unter  fortmäbrenbem  9?üt)ren  bie  (Siergräuf)d)en  !^inein  unb 
tä^t  fie  tangfam  auSqueCten,  inbent  man,  fobatb  fie  beinahe  gar 
ftnb,  ben  ®^nb  fie  erfaltet,  fo  oerrührt  man  fie, 

nad)bem  man  bie  53aniIIe  herausgenommen,  mit  10  ©getben,  6 Soth 
gereinigten  ©uttan  = ä^ofinen,  4 Soth  mürftig  gef^nittenem  Sitronat 
unb  bem  fteifen  ©d)iiee  ber  10  (Sier.  9?nn  füttt  man  bie  SD'iaffe  in 
eine  mit  S3ntter  auSgeftrid)ene  O'orm,  tä§t  fie  1 ©tnnbe  im  bain- 
marie  baden  unb  giebt  fie  mit  einer"'35anitlem  ober  2Beinfd)anm= 
©auce  jur  S^afet. 

1042.  »tchtfflcifc  bOIl  Scmmet  a l'Anglaiso  (ftsr.  a Saiightähf’)- 

@S  gehören  baju:  16  Sott)  mürftig  gefd)iiittene  ©emmetfrume, 
*/»  'ißfunb  fein  get)adteS  9iinbermarf,  ' t ^^funb  ©uttan  = ^ofinen. 
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4 ?ot]^  (yorint^en,  4 Sot'^  lüürfltg  gefcf^ntttener  Sittonat,  4 
ebenfo  gefd^nittcne  Ovangenfd^atcn,  4 Sotlj  geftoj^ene  [üße  iOianbeln, 
12  fotl)  3ucfer,  10  @ter,  ’A  Ouart  ©djne  intb  ein  SBeinglaS  üoU 
Slvac.  97ad)bem  man  bie  ©emmet  mit  ber  ©aljne  aufgemeic^t, 
man  10  (Sigetbe,  bad  97inbevmarf,  bie  übrigen  Ongrebienjien, 
fomie  ben  fteif  ge[d)tagenen  ©d)nee  nen  8 @ievn  baju.  ®ann  fodjt 
man  bie  9)?af[e  in  einer  ^orm  1 ©tnnbe  lang  im  bain-marie  nnb 
giebt  fte  mit  einer  SBeinfd)aum=©ance  bon  3)kbeira  3itr  iXafet. 

1043.  aJtcblfbcifc  boit  ©cmmcl  mit  Sirfdjcit. 

@d  geljören  baju:  Vi  ißfnnb  ©emmet  (für  VA  ©gr.),  8 Sot'^ 
Sutter,  12  Sot^  ^ ^irfd)en.  ®ie  abge= 

f(^ätte  ©emmet,  metd)e  menigftend  einen  Siag  att  fein  mu§,  meid)t 
man  in  3)7itc^,  brüdt  fte  rein  and,  rüt^rt  bie  Sutter  mit  8 (Sigetben, 
ber  ©emmet  nnb  ber  ©cbate  einer  Sitrone  ju  ©a^ne,  mifd)t  bie 
audgefteinten,  mie  jum  S’omf'ot  gefodden  5?irfd)en,  nadjbem  man  fie 
teid}t  audgepreßt,  nnb  jnte^t  ben  ©dtnee  bcn  8 (Siern  barunter. 
jDie  S)?etjtft3eife  mirb  im  bain-marie  1 ©tnnbe  gebacfen  nnb  mit 
einer  Äirfd)  = ©aitce  gegeben. 

1044.  9}tct)tfbcifc  bou  Sdjmorjbrob  mit  ßbocotabc. 

©ie  beftebt  and ; 8 Sotb  geftoj^enem  nnb  bnrtbgefiebtem  ©d^narj* 
brob,  10  i*otb  iöntter,  10  ?ctb  3’^^^^^^'»  ißfunb  ^b^cotabe  nnb 
10  @iern.  9)?an  rübrt  bie  S3utter  mit  ben  getben  (Siern  nnb  bem 
3ucfer  31t  ©abne,  fügt  bie  geriebene  ©b^cotabe,  bad  ©d)inar3brob 
nnb  ben  feften  ©d)nee  non  10  (Siern  ba3u  nnb  badt  bie  9)7ebtfbeife 
im  bain-marie  1 ©tnnbe.  Sine  Sbocctaben*  ober  2Beinfd)auni=©ance 
bafet  am  beften  ba3u. 

, 1045.  SBcftbbötifdjc  SDicblfbcifc  mit  Stcbfctn. 

©ie  beftebt  and:  6 ?otb  getrodnetem,  gefto^enem  nnb  bnrd)ge= 
fiebtem  ißumpernicfet,  10  i?otb  Sntter,  % ?D7e^e  Slebfetn,  % ^funb 
3nder,  6 ?otb  (Ibocotabe,  8 (Siern  nnb  6 ?otb  ©nttan  = 9?ofinen. 
97ad)bem  man  bie  Stepfet  gefd^ätt  nnb  non  ben  ^erngebänfen  befreit, 
fd)neibet  man  fie  in  feine  ©djeiben  nnb  täfft  biefe  mit  6 Sott) 
3itder,  auf  bem  man  bie  ©d)ate  einer  (Zitrone  abgerieben,  mit 
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2 Sütl;  33utter  unb  ein  inenig  SBaffer  ineic^  unb  red;t  fuv3  etn= 
fd)h)i^cn.  3)ann  rüljvt  man  bte  übrigen  8 ^otl;  Snttev  mit  8 giget= 
ben,  10  ?ctl;  geftoßenem  ^ncfer,  ber  geriebenen  ^bocotabe  nnb  bem 
^um)3ernidet  31t  @abne  nnb  3iel)t  ben  fcften  ©djnee  ber  8 (Simeifee 
unter  bie  9D?a[fe.  hierauf  füüt  man  in  eine  mit  Sntter  andge= 
ftrid^ene  unb  mit  einer  ^apier=$atrone  nerfel)ene  ^orm  eine  fingere 
bo^e  ©d)id)t  non  ber  9}taffe,  tbut  bie  Slepfet,  U)e(d)e  man  no^  mit 
ben  gereinigten  ©nltan=9ecfinen  nermifd)t  l^at,  mitten  in  bie  gorm 
unb  füllt  bie  ^mifd^enräimte  mit  ber  übrigen  9[)fd;lfpeifenma[fe  auS, 


Fig.  84. 


fo  ba§  bie  Slepfel  bauen  eingefd)loffcn  finb.*)  3?e^t  mirb  bie  ÜJJeI)l* 
ffjeife  1 ©tunbe  im  bain-marie  gebaden  unb  eine  2Beinfd)amn=©ance 
ba3u  gegeben. 

1046.  9JlcI)lfl)eifc  bo«  (Stöwciscr  ©cci). 

©ie  befteljt  and  '/*  ^fb.  geftofjenem  3'ütebad,  % Onart  ©al^ne, 
y*  ^fb.  IButter,  V*  ^fb.  10  ®ie^n  unb  6 ?etb  ©nltan=9?ofinen. 

9Zad)bem  man  bie  iöutter  gefc^mo(3cn,  [d^üttet  man  ben  3wiel'arf  l;inein, 
\ Iäf3t  il)n  unter  fortmäl^renbem  9?ül;ren  gelb  braten,  tljut  bie  ©al^ne  unb 

ben  3itdev  ba3U  nnb  rül^rt  bad  @au3e  3U  einem  fteifen  Srei,  ben  man 
l)eiß  mit  2 gau3en  (Siern  uermifdit.  3ft  er  falt,  fo  rü!^rt  man  8 gelbe 


Um  ber  SKcblfb^if^  du  fcbönereS  Slufebeii  gu  geben,  legt  mau  bie 
gorm  mit  I;albirten  SKaiibclu  aud,  iu  ber  2lrt,  mie  eö  auf  ber  beigegebeneu 
3eid;mmg  augegebeu  ift  uub  garuirt  bie  9Jteblff.'eife  oben  uub  ringsum  mit 
balbeu  S3orSborfer  Slcfjfcln,  bie  man  reri)t  meijj  mic  gmu  Smubot  iu  9tr.  968 
getod;t  l;at,  uub  mit  eiugemacbteu  @laStirfd;eu. 
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(Ster,  bie  (3d)ale  einer  (Sitrone,  bie  gereinigten  9?ofinen  nnb  jule(jt 
bei:  ©d)nee  non  8 (Siern  barnnter,  bacft  .bie  9}?el)I[))eife  in  einer 
^ornt  in  1 ©tnnbe  int  bain-marie  gar  nnb  giebt  eine  2ßeinfd)autn= 
©aitce  bajn.  — 2lnf  eine  anbere  2lrt  füHt  man  obige  9)ia[fe  [c^id)t= 
meife  mit  bajmifd^en  geftreuten,  gel^adten,  eingemad)ten  Sßatlnüffen 
in  bie  ^orm  nnb  beenbigt  fie  mie  oben. 

1047.  9)Jcbtfbcifc  üon  ßinicbotf  mit  9Waitbctn. 

(5d  gel;ören  ba3u  für  2 ©itbergrofd)en  ungeröfteten  ^b^iebad, 
6 ?otf)  ©uttan  = 5Rofinen,  8 ?otb  geftoßene  3)?anbefn,  10  (Sier, 
12  ?o(]^  Bbder  nnb  ‘ a Onart  ©at>ne.  2)7an  fci^neibet  ben 
bad  in  bünne  ©d)eiben,  bie  man  im  Ofen  311  fd)öner  f^arbe  röftet, 
beftreic^t  eine  rnnbe  f^ornt  bid  mit  S3utter,  tegt  eine  ©d)id}t  3*^^^' 
bad  tjinein,  beftreid)t  it)n  mit  einer -©d)id)t  3D7anbeIn,  bie  man  mit 

3 ©igetben  nnb  etma§  3bder  !(ar  gerührt  I?at,  ftreut  bann  ©uUan= 
rofinen  nnb  nad)  ^Belieben  einige  eingemad)te  i?irfd)en  barüber,  legt 

' mieber  eine  ©d)id)t  3bJiebad,  bann  2J?anbe(n  it.  f.  to.,  bid  bie' 
f^orm  ood  ift.  hierauf  quirlt  man  bie  ©al)ne  mit  3 gau3en  unb 

4 gelben  (Siern,  bem  aufmeldjern  man  eine  (Sitrone  abge= 

rieben,  unb  einer  Briefe  ©at3  ftar,  gießt  bie  ^tüffigfeit  burd)  ein 
grobeö  ©ieb  unb  fnCtt  fie  nad)  nnb  nad}  über  ben  bamit 

’ berfetbe  fie  (angfam  anfaugen  tann.  9?nn  läßt  man  bie  SJJetjtfpeife 
; 1 ©tnnbe  im  bain-marie  nur  3ie!^en,  nid)t  fod}en,  unb  giebt  fie  mit 
i einer  2öeinfd)aum  = ©ance  311:-  Xafel. 

1048.  SWcbtfbCifc  Don  Sidcnit  ä la  reine  (f^3r.  a la  9täbn). 

©ie  beftef)t  and  einem  Sidcuit  bon  % ^fnnb  3urfev  (fid;e  bad 
).  gifter),  ’A  f^tafd)e  SBeißtoein,  20  Sot^  3^^^^^^^  0 ioeißen  (Siern. 

f ®en  in  einer  runben  f^orm  gebadenen  Sidcuit  fd)iieibet  man  in 
• 5—6  ©djeiben  unb  mad)t  mit  bem  SBeißmein,  mit  3uder,  (Sitronen= 
'faft  unb  etmad  9Jiaradquin  eine  Simonabe.  Oann  legt  man  eine 
33idcuit=©d)eibe  auf  eine  runbe  ©d)üffet,  tränft  fie  oermittetft  eined 
''^öffeid  mit  etmad  oon  ber  ?imonabe  unb  beftreid)t  fie  bid  mit 
■ 3tbrifofen=  ober  §imbeer^5D7armetabe.  97un  legt  man  eine  3meite 
''■Sidcuit=©d)eibe  auf  bie  erfte,  begießt  fie  mit  ber  Simonabe,  beftreid)t 
' fie  mit  ber  SJiarmetabe  unb  fäljrt  fo  fort,  bid  alte  23idcnit=©d)ciben 
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über  einanber  liegen  unb  ber  SiScuit  feine  frühere  ©eftalt  l^at. 
3fft  er  ljinreid)enb  ßon  ber  Simonabe  ertDeic[)t,  fo  gie§t  inan 
bie  übrige  ab,  beftreid)t  unb  befpri^t  i^n  it»ie  bie  9}?el)lfpeife 
ä la  dauphin  in  5J?r  1026  mit  ber  mit  i’ermifd)ten  ©c^nee» 

nmffe,  Iä§t  i^n  im  £)fen  lietlgelb  baden  unb  giebt  i^n  marm  ober 
falt  mit  einem  marinen  ober  falten  Chaudeau  (fpr.  ©d}obol;). 

1049.  lOfebIfbcifc  bon  53iöcitit  mit  IRliffcn. 

©ie  beftel)t  au8:  1 33iScnit,  1 ©d)od  SBaClnüffen,  * Ouart 
©a'^ne,  12  ?otl)  'A  fßfunb  ©ultan  = 9?ofinen. 

(Sinen  IBiöcuit  mie  in  fj^r.  1048  böl^lt  man  au3,  inbem  man  einen 
g^inger  breit  oom  9?anbe  entfernt  einen  tiefen  (Sinfdmitt  mad)t  unb 
bie  innere  ^rume  big  auf  eine  einen  f^inger  bide  Trufte  l>eraug? 
nimmt.  !Dann  fe^t  man  ben  aitggcljö^llen  S3igcnit  mieber  in  bie 
mit  Sutter  auSgeftridjene  g^orm,  in  meldjer  er  gebaden  ift.  ©in 
©d)od  SBaÜnüffe  fnadt  man  auf,  nimmt  bie  ^erne  tbut 

biefe  einen  Slugenblid  in  '^eijfeg  2Baffer  unb  jiefit  bie  ©dealen  ba= 
oon  ab.  hierauf  ftö§t  man  bie.D^üffe  mit  etmad  ©al)ue  p einem 
iBrei,  ben  man  mit  gefto^enem  füß  mad)t,  tl)ut  bie  33igcuit= 

^rnme  mit  ben  9?üffen  fd)id)tmeife  in  ben  anggel)ölblten  S3igcuit  unb 
ti^ut  3mifd)en  jebe  ©c^idd  gereinigte  ©ultan  = 9?ofinen.  9?un  quirlt 
man  '/»  Dnart  ©a^ne  mit  3 gau3en  nnb  4 gelben  ©iern  unb  mit  ‘A  fßfb. 
3uder,  auf  bem  man  etmad  ©itronenfd^ale  abgerieben,  flar  unb 
füllt  biefe  9}?affe  nad;  unb  nad)  über  ben  Ißigcnit,  ben  man 
1 ©tunbe  im  bain-marie  nur  jie'^en,  nid^t  foc^en  läßt  unb  mit  einem 
SBeinfdjaum  jur  Stafel  giebt. 

1050.  ©cmmcIs®igciiit  = 3Jlcl)lfbcifc  niit  5?irftben. 

©ie  befteljt  and  ‘A  fßfitnb  feingeftoßenem  3nder,  8 ?otb  ge= 
ftoßenen  9)fanbeln,  morunter  einige  bittere,  8 ?otl)  geriebener  ©emmcl, 
‘/s  SOfe^e  auggefteinter  faitrer  it'irfd)en  nnb  10  ©ierii.  2)eii  3uder, 
auf  bem  man  bie  ©d)ale  einer  ©itrone  abgericben,  rübrt  man  mit 
10  ©igelben  unb  ben  9)?aiibeln  redjt  fd^aitmig  nnb  tlpit  bie  geriebene 
©emiiiel,  bie  5lirfcben  unb  ben  ©d)itee  oon  10  ©tevn  ba3it.  fDfan  badt 
bie  2)faffe  in  einer  mit  33utter  anggeftridjeneu  g^orm  im  mäßig  Ijeißeit 
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Ofen,  ftüvjt  fie,  beftreut  fie  bid  mit  geflogenem  Bndev  unb  giebt 
eine  ^?irfd)  = ©nnce  bajn. 

1051.  Sinjcr  Slcfifclfbcifc. 

(Sie  beftel}t  and  V'i  ^fnnb  SKanbefn,  moruntev  einige  bittere, 
10  ©evn,  10  &t^  Bncfer,  6 f!ot^  Sutter,  4 — 5 (S^töffeln  geriebener 
Semmel,  'A  fOle^e  Slef'fel  unb  6 Sott;  mürftig  gefd)nittenem  (Zitronat. 
9Dlan  reibt  bie  SDlanbetn  in  bem  fUeibenabf  red;t  fein,  fügt  5 rot;e 
unb  5 i^art  gelochte  unb  burd;  ein  Sieb  geftrid)ene  (Sigetbe,  bie  ge= 
fd^motjene  S3ntter,  ben  auf  metc^em  man  eine  Sitronenfd)ate 

abgerieben,  baö  fteif  eingefod)te  unb  burd)geftrid)ene  5!Jfuj3  bon  ben 
Stepfetn,  bie  gefd)motjene  Sutter,  ben  (Zitronat  unb  bie  geriebene 
•Semmel,  fo  mie  ben  Saft  einer  Zitrone  :^in3u.  ®ann  fd;tägt  man 
baö  SBei^e  ber  6 @ier  jum  fteifen  Sd;nee,  mifd)t  ed  be!^ntfam  unter 
bie  fDlaffe  nnb  badt  biefe,  nad}bem  man  fie  bid  mit  3uder  beftreut, 
in  einem  Seigranbe  ober  in  einem  borjellauenen  @efd;irr  1 Stnnbe 
im  mä^ig  l)eifien  Ofen. 

1052.  3tc4)fcl;9)ict)lfbcifc  a la  creme  (f))r.  a la  Äräbm). 

Sie  beftet)t  and : 12  mittetgro§en  Sordborfer  Slefjfetn,  % Ouart 
Sa'^ne,  6 Sott;  ätlebt,  8 Sott;  3^065-5  4 Sotb  33utter,  eine  ^atbe 
Stange  S5anitte  unb  8 @iern.  3)ie  Wepfet  merben  ganj  gefd;ätt, 
bie  .ft'ernget;äufe  auägeftod;en,  toie  jum  (Sombot  gefod;t  unb,  nad;= 
bem  fie  rein  abgetropft  finb,  mit  ^rifofemfOtarmetabe  gefütit.  ®ie 
Sat;ne  tä§t  man  mit  ber  55ani!Ie  anffod;en,  berbedt  eine  SBeite 
jie^en  unb  erfatten,  nimmt  bie  ißanitle  ^eraud,  rüt;rt  bie  Sat;ne 
mit  bem  3Dlet;te  ftar,  fügt  4 getbe  @ier,  ben  3uder  unb  bie  ißutter 
t;iu3n  unb  rüt;rt  bied  auf  bem  f^euer  ju  einem  gtatten  Srei  ab. 
Sobatb  biefer  erfattet  ift,  bermifd;t  man  it;n  mit  4 (Sigetben  unb 
bem  feftgefd;tagenen  Sd;nee  bon  8 (Siern,  fütit  etload  bon  ber 
93?affe  in  einen  Sieigranb,  orbnet  bie  2tef3fet  nebeneinanber  barauf 
nnb  füttt  bie  übrige  klaffe  barüber,  bod;  barf  ber  3ianb  nici;t 
ganj  bott  fein.  i)?nn  beftreut  man  bie  f01et;tfpeife  mit  3nder,  badt 
fie  1 Stnnbe  bei  mäßiger  $it3e  im  Ofen  unb  giebt  fie  fogleid;  jur 
Safel. 
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1053,  5te^)fcl  k la  Bardeiioux  (f^r.  a la  iBarbnul^). 

©te  au8:  16  Sorgborfer  2(e^)fe(n,  2 ^fuub  ^aftanien, 

% ^fitnb  3itcfev,  1 ©tange  SBantöe  unb  % Ouavt  ©aljne.  ®te 
Wepfef  werben  ganj  gc[d)ätt,  »on  ben  5fernljäufern  befreit  unb  311m 
Sompot  gefod}t.  ®te  ^aftanieit  befreit  man  non  beiben  ©d)aten, 
fod)t  fte  mit  ber  S3aniae  unb  8 Sot^  3nrfer  in  ber  2Kitd^  meic^  unb 
ganj  furj  ein  unb  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb.  hierauf  trodnet  man 
bie  Stefjfet  rein  ab,  fußt  fie  mit  Stfjrifofenmarmetabe,  rid)tet  fie  mit 
ben  ba3mifdjcn  geftreuten  faftanien  fo  I)od)  afd  mögticb  übereinanber 
an,  ner3iert  fie  reid)  mit  cingemadjten  ffrud)ten  unb  tä§t  fie  im 
Dfen  nur  t)ei§  merben,  nid)t  baden.  — 2luf  eine  aubere  2lrt  be= 
ftreid^t  man  bie  2Ief)fet,  nadjbem  fie  mit  bem  ^aftauien=^uree  an= 
gerichtet  finb,  mit  einer  mit  nermifd)ten  ©d^neemaffe  mie  in 

9?r.  1026,  beftäubt  fie  mit  fi^  nerfd^Iagenen  £)fen 

l^eßgeib  unb  ner5iert  fie  mit  eingemad)ten  f^rüd)ten.  9Jfan  giebt 
mit  etmad  5D?abeira  nerbünnte  unb  beiji  gerührte  SIprifofen  = 5D?ar= 
metabe  ba3u. 


1054.  Charlotte  (fpr.  ©cbarlott)  üütt  Stcpfcln. 

©ie  beftel;t  aud:  % SOietje  2fepfetn,  % ^funb  '/*  ^funb 

* ©uttan=91ofinen,  für  2 ®rofd)en  ungeröfteteu  3ioiebad  unb  Vi  'ipfunb 
^Butter.  2)ie  Stepfet  merben  in  23ierte(  gefd)nitten,  gefdjäit,  oon  ben 
Äernhäufern  befreit,  in  feine  ©djeiben  gefcpnitteu  unb  bann  mit 
bem  3urfei^,  aitf  ben:  man  bie  ©d)a(e  einer  ß'itrone  abgerieben,  mit 
4 Soth  23utter  unb  etmad  2Bein  nid)t  31t  meid),  aber  gaii3  fur3  ein= 
gebämpft.  3)en  3'niebad  fd)neibet  man  in  bünue  ©d)eiben,  ftid)t 
einen  2^beit  beffelben  mit  einem  runben  2ludfted)er  etma  tbafergro§ 
aud  unb  fdjneibet  bie  übrigen  ©d^eiben  in  2 O^inger  breite  unb 
1 Ringer  pobe  23ierede..  ®ann  beftreid)t  man  eine  ruube  SJiepI» 
fpeifen^fform  bid  mit  geflärter  Sutter,  oerfiept  ben  23oben  mit  einer 
^apierpatrone  unb  beftreut  bie  f^orm  inmenbig.mit  feingeftofjenem 
3uder.  9?un  beiegt  mau  3uerft  ben  ®oben  berfeiben  mit  bei:  run* 
ben,  bie  ©eitenmanb  aber  mit  ben  oiercdigeu  3'niebadfd)eiben,  bie 
man  in  gefiärtc  23utter  taud)t  nnb  3mar  fo,  baß  immer  eine  ©djeibe 
paib  über  bie  oorpergepenbe  31t  liegen  fommt.  2BiII  man  bie  Spar=^ 


lotte  Barfeil,  [o  füllt  man  fte  mit  beit  ^tepfetn,  iiacf)bem  man  bte 
9u'finen  bavunler  öemifd)t,  Beberft  fie  mit  einijjen  3mieBarf|d)eiBen  unb 
» Barft  fie  im  nid)t  ju  Beij^en  Dfen  in  1 Stiinbe  31t  fd)öncr  gavBe.  60= 
Ba(b  bie  (JBavtotte  and  bcm  Ofen  fonimt,  ftüv3t  man  fie  fpjjteid)  auf 
eine  ed)iiffe(,  eiitfeviit  bie  '’J?atrcne  unb  gieBt  bie  5D{cl)lfpeife  oBue 

B'ig.  85. 


Oaucc  ober  mit  nerbünntev  2lpvifofeu=9J?arme[abe  3ur  OafcL  9}?an 
fami  etmad  ühnii  unb  (litronat  uiitev  bie  3(epfe(  mifdjen,  mobuvd) 
bei'  2r'üBtgefd)marf  bevfetBen  iiod)  evBcBt  mivb. 

1055.  ßBarlottc  (fpv.  ©cBarlott)  non  Stcpfcln  mit  GdiUiaraBrob 
(iUrQd)crfiid)cn). 

Oie  BefteBt  aud  % SJJe^e  Slepfeln,  'A  'ißfnnb  '/<  'Pfunb 

Splitter  unb  1 •pfunb  gerieBeuem  Od)mav3BroD.  9?ad)bem  man  bie 
SU’Vfei  mie  in  Ta.  1054  in  feine  Sd)eiBen  gefd)iiitteii,  nevniengt 
man  fie  mit  beni  aBgevieBeucn  ©d)a!e  einer  Sitroiie 

iiiib  einem  ®(afe  fRum  unb  läfit  fie  fo  eine  3^'d  mariiiireit. 
Oaiin  Beftreid)t  mau  eine  flad)e  f^-erm  ober  einen  Slafferoüberfel 
birf  mit  S3ntter,  Betegt  beit  33cbeii  unb  ben  ©eitenranb  einen 
ginger  birf  mit  bcm  gcrieBeneii  Od)iüar3Brcb,  me(d)ed  mau  mit 
3urfer  nnb  ctmad  geftogenem  nermifdjt  B^'^B  briirft  bad 

0 d)ii.'ar3Brcb  feft  an,  füttt  bie  Slcpfct  Bii'ciib  Beberft  biefe  mit  33reb 
nnb  tegt  ©lürfdicn  S3uttcr  Bin  unb  micter  baraiif.  f)Jad)tem  man 
bie  (5l;ar(cttc  im  Beif^fn  Ofen  ober  in  gtüBcnber  ‘;?lfd)e  1 Otiiube- 
gcB.arfen,  ftür3t  mau  fie  titib  Beftreut  fie  mit  gcftL'jjcucm  3nrfcr. 

105G.  3RcBIfbcife  non  Slcpfeln  mit  Semmel. 

Gd  gcBörcit  ba3u  für  2 OitBcrgrefdicu  SBeigBreb  ober  imge= 
vl'ftetcr  3ii.neBarf,  ’A  SRe(je  Slcpfet,  G iPotl;  gcftepeiic  SRaubctu, 
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Jüorunter  einige  bittere,  6 i^otl)  Sovintben,  % Ouavt  ©a^ne,  7 gier 
unb  ’A  'iPfunb  ^ucf^r.  2J?nu  [d)neibet  bad  SBeißbrob  in  bünne 
©d)eiben,  bie  inan  in  iBntter  non  beiben  ©eiten  gelb  bratet,  mad)f 
bie  Slepfet  inie  in  9?r.  1054  gar,  nerinifcbt  fie  mit  ben  SD?anbetn 
nnb  gorintben  unb  tbut  fie  mit  bcn  ©emmelfd)eiben  abined)fetnb  fd^id^t* 
tneife  in  eine  mit  Sntter  audgeftridjcne  nnb  mit  einer  ißatrone  ner= 
febene  f^orm.  ®ie  ©abne  quirlt  man  mit  3 gau3en  unb  4 gelben 
giern  unb  bem  auf  bem  man  bie  ©djale  einer  gitrone'ab= 

gerieben,  flar,  giefet  bie  SDfaffe  burd)  ein  ©ieb,  füllt  fie  nad}  unb 
nad)  über  bie  ©emmel  nnb  Slepfel,  barft  bie  SWeblfpeife  in  einer 
©tunbe  im  Ofen  unb  giebt  einen  Söeinfcbaum  ba3u. 

1057.  ÜKcblfbctfe  Don  Ä’irfcbe». 

2Ran  oermenbet  ba3U;  'A  907e^e  fanre  ^irftben,  'A  ißfnnb 
für  2 ©gr.  in  ©d^eiben  gefd^nittenen  nngeröfteten  ^'i^iebad,  ben  man 
in  33uttcr  oon  beiben  ©eiten  gelb  bratet,  'A  Onart  fanre  ©abne 
unb  6 gier.  ÜDie  audgefteinten  Äirfd)en  fod)t  man  mit  bem 
etmad  SBaffer,  einem  ©tüddien  3”nmet  unb  gitronenfcbale  toie  in 
9?r.  961  3um  gombot,  bie  £irfd)fteine  aber,  nad)bem  fie  gefto^en, 
mit  SBaffer  and,  gießt  bie  S3rübe  burd)  ein  ©ieb  nnb  fod)t  fie  mit 
bem  5lirfd)faft  3iemlicb  bid  ein.  .^ieranf  quirlt  man  bie  fanre  ©abne 
mit  2 gan3en  unb  6 gelben  giern  tlar,  fügt  ben  Äirfd)faft  binju< 
füllt  biefe  SOiaffe  nad)  unb  nad)  über  ben  3'üiebad  nnb  bie  Äirfdien, 
bie  man  abioed)felnb  fcbid)tn)eife  in  eine  mit  SSntter  audgeftricbene 
gcrm  georbnet,  barft  bie  9}?eblfpeife  im  mäßig  beißfi^  Ofen  unb 
giebt  fie  mit  beftreut  ol)ne  ©auce  3ur  Oafel. 

1058.  SWcblfbcifc  ümt  'l>'flnnmcit. 

gd  geboren  ba3U:  'A  9J?e^e  Pflaumen,  ’A  i^funb  3urfe»^, 

2 ©gr.  ungeröfteter  Onart  fanre  ©al)ne  unb  6 gier. 

2)ie  S3ereitnngdart  ift  biefelbe,  mie  in  9?r.  1057,  bod)  barf  man  bie 
gefcbälten  “iPflaumen  nur  lorf)cn,  bamit  fie  nid)t  3erfallen. 

1059.  DJitblfbcifc  00«  l’lbfclfine«. 

50?an  oerioenbet  ba3U:  8 l'otl)  SOlebl,  9 gier,  8 Sotb 
6 !^otb  23utter,  4 Slbfclfinen  unb  % Ouart  ©abne.  2)tan  rül)rt 
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t>a§  mit  bcr  @al;ne  fiav  imb  mit  bev  Sutter  uub  3 (SigetBen 

auf  bem  geuer  ju  einem  glatten  iBrei  ab.  9luf  bem 
man  bie  ©dfate  einer  Slpfelfine  ab,  ftößt  ibn  fein,  vnbrt  ilfu  mit 
6 (Sigelben  nnb  bem  ©aft  non  2 Stpfelfinen  fd)anmig,  mifdft  ben 
toertül^ften  Srei  nnb  bad  jum  feften  ©dfnee  gefdftagene  Söeijfe  ber 
9 (Sier  barunter,  füllt  bie  9}?affe  in  einen  Seigvanb,  ben  man  nad) 
iJJr.  1021  auf  eine  ©dfüffet  gefegt,  unb  badt  fie  mit  beftreut 

eine  ©tunbe  lang  im  mä§ig  i^eijfen  Dfen.  9J?an  giebt  einen  2Bein= 

fd) anm  boju,  ben  man  mit  bcr  auf  nbgeriebenen  ©dfate 

einer  9lpfetfine  unb  bem  ©aft  non  2 9lf5felfinen  nad)  9?r.  982  ab* 
gefdftagen  b^it. 

1060.  üjtcbiffjcifc  bnn  9lfjfclfincii  nnf  eine  anbere  9Irt. 

5D?an  oermenbet  bajn.-  V*  ^^funb  Söffel*93idcuit,  4 Sott)  feined 
5Kebt,  ‘A  ipfunb  ©d)ale  einer  Slpfeifine 

abgerieben,  ben  ©aft  non  4 Slpfdfinen,  12  @ier  nnb  % f^tafc^e 
2Bei§mein.  S)od  SJfebt  toirb  mit  bem  SBei^mein  nnb  12  Sigelben 
ftar  unb  auf  bem  f^euer  mit  ber  33utter  ju  einem  gtatten  iBrei 
gerührt,  ben  man,  fobatb  er  einmal  aufftöjft,  nom  f^^ener  nimmt, 
©obalb  er  fatt  ift,  oerrührt  man  ihn  mit  bem  3i^cler  unb  bem 

fe) tgefd)tagenen  ©dfuce  Oon  12  (Siern.  ^njmifdfen  hat  man  eine 
mit  Sutter  andgeftridfene  f^orm  mie  in  9?r.  1015  mit  bem  Söffet* 
Sideuit  andgelcgt,  füllt  bie  9tf:>fetfinenmaffe,  in  toetche  man  ben 
Sidcuit=9lbgang  gethan,  hinein  unb  badt  bie  Stiehlfpeife  au  bain- 
marie  1 ©tnnbe  lang.  2l(d  ©auce  giebt  man  einen  mie  in  ber 
üorigen  Drummer  bereiteten  2Beinfd)anm  baju,  aud)  fann  man  bie 
5D'?ehtff.'e!fe  mit  in  Giertet  gefdfnittenen  Slhfetfinen,  bie  man  bid  mit 
geftoffenem  3uder  beftreut  hat,  garnireu. 

1061.  ®?chlffjcife  bon  ilnftnuicit  ttOtaronen). 

9Jian  oenoeubet  baju:  1 ipfunb  Äaftanien,  % ^funb  ^Butter, 
% iPfunb  3uder,  8 gier  uub  6 Sotlf  geftojfene  9J?anbetn,  morunter 
eiuigc  bittere.  ®ad  SJerfahren  beftelft  barin,  baf?  man  bie  ^aftanien 
oon  beiben  ©dfaten  befreit,  fie  in  2«itdf  mit  einer  halben  ©tauge 
53aniae  meid)  unb  fnr3  cinfodtt  unb  burd)  ein  ©ieb  ftreidft.  , hierauf 
rührt  man  bie  23ntter  mit  8 gigeiben,  bem  3uder  nnb  ben  gefto§e* 

33* 
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ncn  9}?onbern  311  Saline,  mifd)t  ba«  f aftanien  = ?süree  itnb  ben 
€d)iice  üon  8 Giern  ba3it,  baeft  bic  93?eb()>ei[e  an  bain-marie 
1 etiiiibe  lang  iinb  giebt  [ie  mit  -einer  STprifofen^  Sauce  naefa 
9tr.  993  3iir  iXafet. 

10()‘2.  SJtcbUbfifc  Don  Äurfoffcln. 

iWatt  uermenbet  basit:  % $fimb  gefdjäfte,  gefod)te  iinb  fein 
geflpßcne  ^artoffeüi,  10  ?ctb  Sntter,  10  3ncfer,  10  Gier  unb 
6 — 7 feingeftoj^cne  bittere  9)?anbern.  3D^an  fodjt  bie  5fartoffe(n  hir3 
borlj.er,  et;e  man  bie  91?eb(fpei)e  nmdien  miO,  ftreid)t  fie  burd)  ein 
Sieb,  berrübrt  fie  mann  mit  ber  33ntter,  bem  ^nder,  auf  bem  man 
bic  Sd)a(e  einer  Gitrone  abgericben,  unb  ben  9}^anl^dn  nnb  menn 
fie  fatt  finb  mit  10  gelben  Giern  unb  bem  feften  Sdjnee  bd‘  10  Gi= 
meifje.  9jian  baeft  bie  9J?el;tfpeife  in  einer  g-orin  ober  im  iXeigranbe 
im  n:d)t  31t  I;eißen  Ofen  311  fd)öner  f^arbe  unb  giebt  eine  S3aniUen= 
Sauce  ba3it. 

1063.  äHcblf^ctfc  Don  meifjem  iväfc. 

9)?an  bermenbet  ba3U:  % ^Ifunb  meif3en  frifdmn  Ouarffäfe,' 
% O.nart  faure  Sal;ne,  10  Gier,  12  ?o:l)  ^ Gorintben 

unb  5 l'otl)  geriebenen  ^nimpcrnirfet.  Oer  mcipe  ^täfc  mirb  mit  ber 
fanren  Sabne,  ben  10  Gigefben  nnb  bem  me(d)em  man 

bic  Sdjate  einer  Gitrone  abgericben,  ftar  gequirlt  nnb  bann  bie 
Gorintben,  ber  ^Mimpcrnidct  nnb  ber  fefte  Sdjncc  bon  10  Giern 
ba3u  getban.  9?nn  füllt  man  bie  SRaffe  in  einen  Sieigranb,  beftrent 
fie  birt  mit  1 Staube  im  nid)t  31t  b<-'ij3cn  Ofen 

unb  giebt  fie  fog(eid)  3ur  Oafcb 

1C61.  SDicbUbcifc  boi!  fnitrcr  ©nlnic. 

9?ian  bermenbet  ba3u:  12  $?otb  1-  ^ ®?ebl 

nnb  ’A  O.nart  fanre  Sabim-  Si'Jan  reibt  bie  Sd)aie  einer  ^tpfeifme 
auf  bem  3nrfer  ab,  ftögt  itju  fein,  riibvt  ibn  mit  12  Gigctben  idjan= 
mig,  fügt  bav^  9Jiebi  unb  bie  fanre  Salme  b”i5”»  fd)(ägt  bic  12  Gi= 
mciftc  311  Sd)ncc,  ben  man  bebntfam  unter  bie  9J('a|Te  3icbt  nnb 
baeft  biefe  in  einem  Oeigranbe  in  1 Stunbe  gar.  G'bc  man  fie  au3 
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bem  Ofen  nimmt,  beftrent  man  fie  mit  bem  geftofjenen  3ucler.nnb 
glacirt  fie  mit  ber  gtül)enben  ©d^aiifet. 

1065.  Slktjlfbctfc  boit  ÜJtnnbcIii  mit  9(brifofcn. 

91?an  üermenbet  bo3it:  % fßfnnb  geftej^ene  fiiße  3)?anbetn, 
mornnter  einige  bittere,  i'i  'iPfnnb  3>^trfer,  10  Siev  nnb  4 l^otl;  ge= 
riebene  9)lanbe[n.  ®ie  geftcf^enen  ober  im  Seeibenapf  fein  gericbe= 
nen  fDknbetn  rül;rt  man  mit  bem  t’^eld)em  man  bie 

©d)ale  einer  Sitrcne  abgerieben,  nnb  ben  10  ©igetben  red)t  fd;au= 
mig  nnb  tbnt  bie  geriebene  ©emmel  unb  ben  feften  ©djnee  ber 
10  gier  ba3it.  . ®ann  fd)ätt  man  12  2lfn-ifofen  unb  f'od)t  fie  mit 
3nder  unb  Söaffer  mie  3um  (Sompot,  bod)  nid)t  31t  meid).  9tim 
füllt  man  bie  DJianbelmaffc  unb  bie  gut  abgetropften  SIprifofen 
fd)id)tmeife  in  eine  mit  Butter  audgeftrid)ene  O^orm,  badt  bie  9JieI)l= 
fpeife  au  bain-marie  etioa  1 ©tunbe  lang  unb  giebt  eine  21prifofen= 
©auce  ba3u. 

1066.  2)?cI)Ifpcifc  üou  Sllodelit. 

2)7an  bereitet  eine  9todelmaffe  nad)  9tr.  51,  ftid)t  bie  97ocfeln 
mit  einem  Löffel  in  % Ouart  fod)enbe  5D7ild),  in  ber  man  eine 
halbe  ©tange  Ißanide  pat  auö3iel)en  laffcn  unb  legt  bie  9Jodeln 
3um  211'tropfen  auf  einen  ®urd)fd)lag.  3u  ber  2)7ild)  tl)ut  man 
10  ?otl)  guirlt  fie  mit  2 gaii3en  unb  4 gelben  (Siern  flar, 

fügt  ben  ©d)nee  bon  4 (giern  l)in3u  unb  gie§t  biefe  91faffe  über 
bie  97odeln,  bie  man  in  einen  Seigranb  gelegt  pat.  9)?an  läßt  bie 
^fOieplfpeife  im  mäßig  peißen  Ofen  % ©tunbe  baden,  beftreut  fie 
mit  3uder  unb  giebt  fie  31«  Xafel. 

1067.  Dinpmftru&clii. 

907an  üermenbet  ba3u:  12  Sotp  9Jiepl,  14  ?otp  3uder,  8 ?otp 
Sutter,  16  gier  unb  l'A  Ouart  30fild).  ®ad  9JJepl  rüprt  man 
mit  ‘A  Ouart  9D7ild)  flar  unb  brennt  ed  mit  8 Sotp  3uder  unb 
8 Sotp  Butter  auf  bem  g^euer  ab.  ©obalb  ber  S3rei  erfaltct,  rüprt 
man  2 gau3e  unb  6 gelbe  gier  unb  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer 
gitrone  barunter,  fiidt  bie  90?affe  in  eine  ©pri^e,  ober  in  eine 
ftarfe  fßapierbüte  unb  fpri(jt  fie  in  ^orm  bon  langen,  fingerbiden 
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SBüvftcfccn  in  1 Ouart  fodjenbc  in  ber  man  eine  ijatbe 

©lange  S5aniüe  l)at  anSjieljen  laffen.  ©obalb  bie  9Bitrftd)en  einige 
Spinnten  gefcd}t  Ijaben,  Ijebt  man  fie  mit  bent  ©d)aumlöffel  beraub. 
3;ft  bie  ganje  SKaffe  in  biefer  Wrt  geformt  iinb  abgefodjt,  fo  tegt 
man  bie  2Büvftd)en  in  einen  Sleigranb  ober  in  ein  bm^3eßanenc8 
@(?fd)irr.  ÜDie  ?0ii(d)  läf^t  man  etmad  einfod)en,  tbnt  ben  übrigen 
3udcr  nnb  eine  ißriefe  ©atj  ba3ii,  jiebt  fie  mit  2 ganjen  unb 
4 gelben  (Siern  ab  unb  gief^t  fie  über  bie  S^odetn,  bie  man  im 
nid)t  ju  beifecn  Ofen  31t  fd)öner  ^arbe  badt,  mit  beftreut 

unb  mit  ber  glübenben  ©d^aufet  gtacirt.  ilRan  giebt  eine  S3ani[Ien= 
©ance  ba3it.  SD^an  fann  and)  bie  ©trubetn  in  ein  f(ad)eS,  mit 
Butter  beftrid)eneg  ®efd)irr  legen,  mit  ber  abge3ogenen  ä^fitd)  über= 
gieren,  fie  im  Ofen  baden,  fo  ba^  fie  oon  oben  unb  unten  eine 
fd)öne  f^^avbe  l)aben,  fie  bann  mit  einem  Löffel  ober  einer  eifernen 
9)feI)Ifpcifen'©d)aufef  in  fd)önen  ©tüden  abfted)en,  bergformig  an= 
rid)ten  nnb  mit  einer  Ü3anincn=©ance  3111-  Safe!  geben. 

1068.  9i'Ql)iits©tni&du  niif  SBiener  5(rt. 

91?an  oermenbet  ba3U:  'A  if3funb  fUie'^t,  8 £otl)  ißutter,  6 gier, 
8 i'otl)  3uder,  6 Sot^  9iofincn,  6 Sotl)  gorintl)en,  4 Sott)  geriebene 
©emmel  nnb  % Onart  ©d)tcgfa!^ne.  S3on  bem  9J?eI)t  mad)t  man 
mit  1 Sot^  53utter,  2 getben  giern,  einer  ißriefe  ©a(3  unb  tau= 
marinem  SGßaffcr  einen  bünnen  Oeig,  mie  3um  33utterteig  in  9?r.  898, 
bearbeitet  il)n  mit  ben  ^änben,  bis  er  btafig  ift,  bebedt  it)it  mit  einem 
ermärmten  SJapf  unb  Iä§t  il)n  Vi  ©tnnbe  rui^en.  9iad)  33ertauf 
biefer  3^i^  beftreut  man  ein  i£ifd)tud)  ober  eine  ©eroiette  mit 
ai?e^I,  roüt  ben  Steig  311  einer  i}3Iatte  anS,  tegt  biefe  auf  bie 
©eroiette  unb  3iet)t  nun  ben  Seig  mit  ben  f^ingern  nad)  bem 
91anbe  ber  ©eroiette  fo  bünn  mie  mögtid)  auS,  bod)  barf  er 
meber  3errei§en  nod)  f^atten  betommen.  §at  man  einige  Hebung, 
fo  tä|3t  fid)  ber  3Seig  fo  bünn  mie  ein  Statt  fßafner  anS3iet)en. 
9Znn  rüt)rt  man  7 Sotb  Sutter  mit  2 gan3cn  unb  2 getben  giern, 
bem  nnb  einer  abgeriebenen  gitronenfd)ate  311  ©at)iie,  mifd)t 

bie  geriebene  ©emmet  nnb  bie  gefd)tagcne  ©abne,  fo  mie  bie  Slofinen 
unb  gorintt)en  barnnter  nnb  beftreid)t  mit  biefer  f0Jifd)ung  ben 
©trubetteig.  hierauf  rottt  man  benfetben  mie  eine  SBurft  3itfaminen, 
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legt  iljn  [djnedenförmtg  in  eine  flac[)e  fafferoQe,  ober  einen  ütiegel, 
gie§t  % Onart  ©d)ne  ober  9}?ircf)  barnnter,  tl)ut  2 Soll)  Sutter  baju 
nnb  badt  bie  ©tvubel  oerbecft,  bi«  bie  91iild)  fnrj  eingetod)!  unb  bie 
©trnbel  oben  unb  unten  eine  [d)öne  ^arbe  t)at.  9J?an  rid)tet  fie  bann 
an  nnb  giebt  eine  S3aniden=©auce  baju. 

1069.  ®ric«  = ©tnibcl  mit  ipftaitmcn=(&oiicc. 

9)?an  oerloenbet  ba^u:  ‘A  ißfunb  ®rie«,  14  Sotb  S3ntter  unb 
Vi  iPfnnb  ?[}?e!^l.  9J?an  bereitet  ben  ©Irnbelteig  mie  in  ber  oorigen 
9?ummer  unb  jiel)t  il)n  ebenfo  au«.  ®ann  läßt  man  bie  Sutter  in 
einer  ^afferoüe  gelb  locrben,  fd)üttet  ben  @rie«  l^inein  unb  lä^t 
il;!!  unter  fortioäbrenbem  91ul)ren  mit  etioa«  ©al^  in  ber  S3utter 
braten.  3^[t  ber  ®rie«  erfaltet,  fo  ftreid)t  man  i^n  gleid^mä^ig  auf 
ben  ©trnbelteig,  rollt  biefen  jufammen  unb  [cbneibet  il)n  in  2%  ^in- 
ger  breite  ©tüde,  bie  man  an  ben  ©eiten  mit  (äi  beftreid)t,  bamit 
ber  ®rie«  nid)t  au«fod)en  fann.  ^^eb't  Iä§t  man  in  einer  ^'afferoüe 
SBaffer  mit  etioa«  ©afj  fod)en,  tbut  bie  ©trubein  hinein,  läßt  fie 
6 — 8 9J?inutcn  todjen,  bebt  fie  mit  bem  ©d)aumlöffel  bei-‘<wt«  nnb 
giebt  eine  nad)  9?r.  992  bereitete  i|5flamnen=©ance  baju. 

1070.  8tcbfcl=©trubcl. 

S07an  oerioenbct  ba3U:  A 5D7e^e  Sleßfel,  8 Sotl)  Sutter,  'A  ißfunb 
9)?ebl,  6 Sotl)  Sorintben  unb  6 Sotb  fein  gebadte  fü§e  9}fanbeln. 
97acbbem  man  bie  Slebfel  gefd)ält  unb  oon  ben  .^erngebäufen  befreit, 
fd)ncibet  man  fie  in  feine  SBürfel  unb  marinirt  fie  mit  gefto^enem 
3uder,  abgeriebener  Sitronenfcbale  unb  einem  ®lafe  fRum.  §ier= 
auf  bereitet  man  ben  ©tvubelteig,  jiel)t  ibn  an«,  beftrcid)t  Uju  mit 
jerlaffener  Butter,  ftrent  bie  Sle^fel,  bie  gereinigten  dorintben  unb 
bie  5D7anbcln  gleichmäßig  barüber,  rodt  ben  ©trubel  auf  nnb  badt 
ibn  mit  barüber  gegoffener  ©abne  unb  einem  ©tüd  S3ntter  im 
Ofen  'A  ©tuube  lang  in  einer  flad)en  ^afferoHe  ober  in  einem  2iie= 
gel.  ®aun  beftreut  man  ben  ©trubel  mit  3uder,  glacirt  il)n  mit 
ber  glubeubeu  ©d)aufel  unb  giebt  ibn  obue  ©auce  jur  llafel. 

1071.  ®bocolabc»=(Stnibcl. 

50?an  oeriDcnbet  baju:  6 Sotl)  3uder,  8 dier,  6 Sotl)  9Ran=> 
beln,  % 'ißfunb  dbocolabe,  ’A  ^fuub  '5[Rebl  unb  2 Sotl)  33ntter. 
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®cr  Suder  H'ivb  mit  6 ßibcttern  imb  ben  SDZcmbcIn  ju  ©cf)aum 
geviil^rt,  bann  bte  Sl)ocokbe  nnb  bcr  gefd)Iaßene  ©djnee  i'on  4 (SU 
meijicn  baju  öeini[d}t,  ber  anv^gesogene  ©tvnbetteig  mit  biefcr  9}Jafie 
bcftrid)en  nnb  bann  meitev,  bereitet  mie  in  9h.  1069. 

1072.  (Sorolcr  Stnibcl. 

\ 

aii'an  gebrand)t  bajit:  'h  507ebt,  'A  ^>fnnb  53ntter,  9 (Sier, 

4 Sot!^'  5DcanbeIn,  6 ?otb  1'/»  §efen  (53ävme,  ®eft, 

©erm)  nnb  % Dnart  9D7itdj  ober  ©al)ne.  9}?an  rübvt  bie  S3iitter 
mit  5 gelben  Sievn  nnb  2 Sott)  3^1  ®at)ne,  nervül)rt  nad) 

nnb  nad)  ba§  3)hl)t  nnb  bie  gefeit  barnnter,  fd)tägt  ben  2ieig  titd)* 
tig  mit  bem  ipotjfcffet  nnb  rollt  il)n  anf  einem  mit  9J?el)l  beftreu= 
teil  Srett  einen  l^alben  O^inger  bicf  and.  ®ann  riil)rt  man  bie  ge^ 
[to^enen  9D7anbeIn  mit  4 ?otb  4 (Sigelben  ©al)ne 

nnb  jiebt  ben  feft  ge[d)lagenen  ©d)nee  ücn  4 @iern  barunter.  9Jtit  .i 
biefer  9D7affe  beftreid)t  man  ben  audgerollten  .^efenteig,  ftrent  G 2otl)  i 
gereinigte  (Sorintl)en  nnb  4 Soll)  in  SBürfel  gefd)nittenen  (Sitronat  ! 
barüber,  rodt  ben  Sieig  mie  eine  Sßurft  jnfammen,  legt  il)n  [d)neden=  ! 

förmig  in  ein  mit  33utter  beftrid)eneS  flad)ed  ©efd)irr,  läßt  ben  , 

©trubel  anfgel)en,  beftreid)t  i^n  mit  @i  nnb  badt  il)n  \U  ©tnnbe 
lang  int  nid)t  jn  l)eißen  Ofen.  9htn  gießt  man  'A  Onart  gefußte 
SDhld),  in  ber  man  eine  l)albe  ©tauge  53anitle  l)at  audjiel)en  laffen, 
barüber,  badt  ben  ©trubel  nod)mal§  eine  S3iertelftunbe  nnb  giebt 
il)n  mit  beftrent  jur  Oafel. 

1073.  2)nnibfinibclii. 

9J?an  gebraud)t  ba3U;  1 'ißfnnb  9}h^l,  12  2otl)  Sutter,  6 Sier, 

4 Sotl)  3nder,  2 Sotl)  trodene  ober  3—4  Soffel  Ißierl^efen,  % Onart 
9J?ild)  nnb  ‘A  Onart  ©al)iie.  9fad)bem  man  bad  50tel)l  bnrd)  ein 
©ieb  in  einen  9Japf  gefiebt,  rül)rt  man  etioa  ben  brüten  ©t)eil  ba= 
oon  mit  bem  ipefen,  ben  man  in  'A  Onart  lanioarmer  9)7ild)  auf= 
gelöft  l)at,  jn  einem  loderen  Oeig,  beftrent  i^n  leid)t  mit  907el)l  nnb 
läßt  il)it  oerbedt  an  einem  mannen  Ort  aufgel)en.  Unterbeffen  rül)rt 
man  bad  übrige  SfJfel^t  mit  2 ganjen  nnb  4 gelben  Siern,  bem 
3uder  nnb  ber  abgeriebenen  ©d)ale  einer  Sitrone  jnfammen  unb 
fügt  unter  fortmäbrenbem  9iül)ren  nad)  unb  nad)  bie  3erlaffene 
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23iitter  iiiib  baö  aiifgegangene  ^efenfti’uf  ba3it.  9?un  fd^tögt 

wem  ben  Seig  mit  bem  ^o^Iöffd  I6t§  er  btafig  wirb,  beftreut  iljn 
mit  itiib  lä^t  il}n  aufgeljcn.  ®ann  arbeitet  man  il)u  ncd)malä 
jufammen,  formt  mit  ber  §anb  ^?iigetn  bon  ber  ®rö§e  einer  2BatI= 
nn§,  legt  fie  in  eine  mit  Sntter  beftrid)ene  flad)e  ilafferclle  bid)t 
neben  einanber  unb  [teilt  [ie  an  einen  lauwarmen  Ort.  ©inb  fie 
nod}inal^  aufgegangen,  fo  gie^t  man  Vi  Ouart  ©al^ne,  bie  maij  mit 
4 i^otl;  Sutter  nno  einem  ©tücfd)en  ^uder  aufgefod)t  bat,  barüber, 
bebedt  fie  mit  einem  feftfd)ließenben  ®edel  nnb  läj^t  fie  10  — 15 
2J?inuten  im  beiden  Ofen  baden,  bis  bie  ©abne  ganj  furj  einge= 
fod)t  ift  unb  bie  Oampfnubeln  oon  unten  fd)ön  braun  gefärbt  finb. 
5ffiill  man  ibnen  aud)  oon  oben  f^arbe  geben,  fo  läßt  man  fie  erft 
berbedt  unb  bann  offen  baden,  ©obalb  fie  gut  finb,  ftid)t  man  fte 
mit  einer  Keinen  eifernen  ä)fcblf).wifcn=©d)aufel  bon  ber  IfaffercCle 
loS,  rid)tet  fie  bergartig  auf  einer  ©d^üffel  an,  beftreut  fie  mit 
3uder  unb  giebt  eine  S3anitlen  = ©auce  afjart  bajn.  . ■ 

\ 

1074.  SircbS=!5nnibfiiiibcIit. 

©ie  Werben  wie  in  ber  borigen  97iimmer  bereitet,  inbem  man 
nur  ju  bem  Hefenteig  jur  §älfte  S?rebSbutter,  jur  ^älfte  geWoljn= 
lid)e  Sutter  nimmt,  aud)  bie  9)iild),  in  weld)cr  man  bie  ®ampf= 
nubeln  lod)t,  mit  trebSbutter  berfe^t.  2)fan  giebt  eine  33aniaen= 
©ouce  ba3u. 

1075.  S)iifotcnnnbcl«. 

. 9J?an  bereitet  benfelben  Hefenteig,  wie  in  97r.  1073,  rollt  il)n 
einen  [»alben  f^inger  bid  auS,  ftid»t  mit  einem  runben  21uSfted)er 
Keine  runbe  ©d)eiben  bon  ber  ®röße  eines  OufatenS  auS,  legt  fie 
auf  ein  mit  ÄrebSbutter  beftrid)eneS  581ed),  bcftreid)t  fie,  nadibem 
fie  aufgegongeji,  mit  ilrebSbutter  unb  badt  fie  im  nid)t  3U  l»eißen 
Ofen  31t  fd)öner  fjarbe.  ®ann  orbnet  man  fie  fran3förmig  in  eine 
, gönn,  übergießt  fie  mit  lauwarmer  gefußter  3D7ild),  in  ber  man 
eine  l)albe  ©tauge  ißanide  l)at  auS3iel)en  laffen,  Wieberl)olt  bteS, 
fo  oft  bie  DJiild)  eiuge3ogeu  ift,  ftür3t  bie  97ubeln  auf  eine  ©d)üffcf 
beftreut  fie  mit  ^uder  uub  giebt  eine  S5aniaem©auce  ba3u. 
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1076.  Siidjtd». 

ÜDen  tute  tu  dir.  1073  Bereiteten  Hefenteig  roHt  man,  nad)bem 
er  aufgegangen,  jn  einer  bünnen  ißlatte  an^i,  feljt  bidjt  unten  am 
Staube  cttua  2 S^inger  breit  bon  einanber  fteine  §änfd)en  bon  ipimbeer= 
ober  2Iprifüfen=5[)7arntetabe,  ftapftt  ben  Seig  über,  brücft  ibn  ringg  um 
baö  @ingentad)te  feft  nnb  ftid)t  ntit  einem  ftaffenben  rnnben  2lud= 
ftedter  bie  2önd)tetn,  in  benen  baS  (Singemad)te  enthalten  ift.  üDieS 
55erfabren  toieberbolt  man  fo  oft,  bid  ber  ^Jeig  berbraud)t  ift.  S'hm 
legt  man  bie  2Bnd)tetn  auf  ein  mit  SOfebt  beftänbted  Srett,  läßt 
fie  leid)t  oufgeben,  befh'eid)t  eine  i)?abffud)enform  bid  ntit  ^rcb§= 
butter,  orbnet  bie  3Bud)teln  fd)id)tmeife,  inbent  man  jebe  ©d)icbt 
mit  Ärebdbutter  beftreid)t,  binein,  bid  bie  f^orm  etiuad  über  bie 
^älfte  bamit  gefüllt  ift,  läßt  bie  2Bnd)teln  an  einem  marmen  Orte 
nod)  einmal  fo  bod)  aufgeben  nnb  bacft  fie  im  nid)t  ju  beiße«  Ofen 
1 ©tunbe  lang.  ®eim  Slnricbten  ftürjt  ntan  fie  auf  eine  ©dmffel, 
beftreut  fie  bid  mit  3«c^er  nnb  giebt  eine  S3aniflen  = ©auce  bajn. 

1077.  ©dtutoitfctlc. 

9J7an  gebrand)t  baju:  'A  ißfnnb  DJiebl,  1 Ouart  SJfild), 
12  i^otb  23utter,  6 2otb  3uder  nnb  8 gier.  9J7an  rübrt  bad  ?D7ebl 
mit  % Ouart  9)?ild)  flar  nnb  mit  ber  Suttcr  nnb  bem  5“ 

einem  fteifen  5Brei  auf  bem  f^eiter  ab,  ben  man,  loenn  er  erfallet 
ift,  mit  4 gaitjen  unb^  4 (Sibottern  berrübrt  nnb  baoon  auf  ein 
mit  SButter  beftricbened  33led)  banbbreite  red)t  bünne  ©treifen  ftreid^t. 
Oiefe  badt  man  int  nid)t  jn  beißen  Ofen  gelbbraun,  fd)ueibet  fte 
mann  oom  S3led)  itnb  in  fingerbreite  ©treifen,  legt  fie  mit  gerei- 
nigten (S^orintben  fcbicbtmeifc  in  eine  f^orm  nnb  gießt  fö  uiel  lau= 
marine  gefüßte  9D7ild),  in  ber  man  eine  b«lbe  ©tauge  33anille  b«t 
aud3ieben  laffen,  ald  bie  ©dmtanferle  einjicben  fönnen.  SUfan  ridj^ 
tet  fie  fo  lodcr  ald  möglid)  übereinanber  an,  beftreut  fie  ntit  3«^^’- 
nnb  3«««'d  nnb  giebt  fie  mit  einer  53aniClen=©ance. 

1078.  9«ild)fd)flbcrtc. 

907an  gebrandet  bajit:  ‘:1  ^^fanb  fDfebl,  12  l^otb  23ntter,  0 liier 
nnb  4 2otb  3uder.  Oie  Siitter  mirb  mit  6 Sigelben,  bem  3nder 
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unb  bcr  abgertcbcnen  ©cbale  einer  Zitrone  ju  ©al)ite  gerül^rt,  baS 
9)?e^I  unb  ber  ©c^nee  non  6 Giern  barunter  gemifd)t  unb  bie  SWaffe 
in  einer  mit  Butter  audgeftrid^enen  Spornt,  bie  aber  nur  l^alb  uott 
merben  barf,  gebacfcn.  ®ann  mad)t  man  Ginfd)nitte  in  ben  ^d?en, 
gießt  talte  93idcb,  bie  man  füß  gemodjt,  bavüber  unb  fe^t  ißn  in 
ben  nid)t  tjeißeu  Ofen  jurüct.  ©obolb  bie  9Jfi(d)  eingejogen,  gießt 
mau  nad)  unb  nad)  fo  uiet  laumarme  gefußte  2)?i[d),  ald  ber  ^ud)en 
nur  immer  aiinetunen  mill,  barüber,  läßt  il^n  redjt  Ijeiß  merben, 
ftür3t  ibn  auf  bie  ©d)üffel  unb  beftveut  i^n  mit  3uc^cr  unb 
fDZan  giebt  eine  5!Jiitd)=©auce,  in  meid)e  man  etmad  Gitronenjucfer 
getban,  ba3u. 

1079.  9Jtcbl=Sd)iitorrcn. 

S07an  gebraudjt  ba3u;  'U  ißfuub  SD7ebt,  V2  Ouart  937i(d)  ober 
©abne,  8 Gier  unb  12  Sotb  ©utter.  ®aS  3)?ebt  rübrt  man  mit 
ber  SJ^ilcb,  2 gau3en  unb  6 gelben  Giern,  einem  Gßföff*e(  uod  3“der 
unb  einer  Briefe  ©al3  f(ar,  (aßt  12  Sotl}  geflärte  ©utter  in  einem 
fladjen  JlafferoIIbedet  ober  einer  Gierfud)enbfanne  b^iß  toevben,  gießt 
bie  SJfoffe  hinein  unb  badt  fie  auf  gelinbem  g^euer.  ©obafb  fie  fid) 
ouf  ber  unteren  ©eite  fd)ön  braun  gefärbt  bni<  SC’^füd)t  man  fie 
mit  ber  eiferuen  2J?ebffbeifen=©d)OufeI  in  fleine  ©tüde,  menbet  biefe 
um  unb  läßt  fie  aud)  auf  ber  anbereu  ©eite  3U  fdjoner  f^arbe 
baden,  ©ann  beftreut  man  fie  mit  3nder  unb  3nnmet,  badt  fie 
unter  mieberbottem  Itmmeuben  uod)  ein  2Beifd)en  unb  rid}tet  fie 
bergförmig  auf  einer  ©djüffel  an. 

1080.  ©cntmcl=©d)mnrreit. 

9)?an  gebraucht  ba3U:  f^ür  2 ©ilbergrofebeu  3)('ifd)brob,  mefd)ed 
einen  Jag  alt  ift,  8 Gier,  ■/,  Ouart  9Jiitd)  unb  % ^funb  Butter. 
SD7an  quirft  bie  9D?itd)  mit  4 gan3en  unb  4 getben  Giern,  etmad 
©a(3  unb  3uder  gut  burd),  gießt  fie  auf  bad  in  bitnne  ©djeiben 
gefd)iiittene  SD7itd^brob  unb  badt  bied,  fobatb  ed  anfgemeid)t  ift,  in 
% ^funb  geffärter  iButter  mie  in  ber  uorigen  9?ummei\ 

1081.  Äatfcr=8rf)marrcn. 

91?an  gebraud)t  ba3U:  12  i’otb  ®nttcr,  8 f»otb  2)?ebt,  6 l’otb 
3uder  unb  % Quart  ©ahne.  4 ?otl)  33utter  merben  mit  6 Gi= 
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gcfben  unb  mit  bem  b3eW)em  man  eine  (Zitrone  abge= 

rieben,  ju  gaijne  geriUjvt  unb  baS  SJteljI,  bic  ®al)ne  imb  jnte^t 
ber  ©d)nee  bou  6 ßiern  banmter  gemi[d)t.  ®ann  tl)ut  man  % ißfunb 
gefiävte  ^Butter  in  eine  flad)e  ^afferolle,  giej^t  ben  Üeig  l;inein, 
läfjt  il}n  evft  auf  ber  einen  nnb  nad)bem  man  iljn  mngemenbet,  and) 
auf  ber  anbeven  ©eite  ju  fd)öner  f^^arbe  baden,  serftid}t  il)n  mit 
ber  eifernen  ?[RcljIff)eifen^©d)if.'f)e  in  nid)t  jn  flehte  ©tüde,  beftreut 
fie  mit  unb  3'uimet  unb  giebt  fie  mit  einer  33aniIIen=©auce 

jur  Uiafel. 

1082.  Dtciöftbinnrrcn. 

3Jfan  gebrand)t  baju  12  2otl;  gereinigten  jReiS,  8 3urf^^V 
8 ^otf)  S3iittcr,  6 <5ier  nnb.  ‘A  Quart  30tUd).  ®en  9iei§  quiüt  man 
mit  ber  9)tild),  einer  I)a(bcn  ©tauge  S3aniHe  unb  einer  ißriefe  ©alj 
red)t  fteif  unb  tl)ut  ben  3uder  unb  bie  Sutter  unb,  fobalb  er  er= 
faltet,  6 (Sigelbe  baran.  S)iefe  9JJaffe  badt  man  in  einem  fladten 
®cfd)irr  mit  geflärter  33utter  bon  beiben  ©eiten  gelbbraun,  3erftid)t 
fie  in  ©tüde,  beftreut  biefe  mit  3utfer  unb  giebt  eine  beliebige 
©al)nen=©auce  ba3u. 

1083.  i)hibclf(l)marmt. 

Wan  bereitet  bon  2 Siern  9?ubeln,  fcd)t  biefe  in  ’A  Quart 
Wild)  mit  4 2ot^  :0utter,  6 2dU)  3itder  unb  einer  -Priefe  ©al3 
red)t  fteif  au§,  bermifd)t  fie  nad)  bem  ©rfalten  mit  6 Sigelben  unb 
4 2otf)  gereinigten  Siorintl)en  unb  bodenbet  bie  ©d)marren  mie  in 
9^r.  1082. 

1084.  eicroräiibdjciiftbmnrreiu 

25on  4 gelben  Siern,  ein  menig  Butter,  ©al3  unb  einem 
löffel  ©al)ue  bereitet  man  mit  Wel)l  einen  fel)r  feften  9Jubelteig, 
ben  man  mit  bem  Weffer  31t  feinen  ®räupd)cu  l)adt.  Qiefe  fd)üt* 
tet  man  in  ’A  Quart  fodjeube  Wild)  ober  ©al)ue  unb  läfjt  fie  mit 
etmad  ©al3,  10  2ctl)  Sutter  unb  8 2otI)  3uder  red)t  bid  aiu3= 
queden.  d?ad)  bem  ßrfalten  bcrmifd)t  man  bie  Waffe  mit  8 ©gelben, 
einer  abgeriebenen  eitrcncufd)ale  unb  bem  feften  ©d)nce  bon  ben  8 
meiffen,  füdt  fie  auf  ein  bidmit33utter  beftridicneö'platfcub,  beftreid)tfic 
bid  mit  3uder  unb  badt  fie  in  einer  balben  ©tunbe  im  mäj^ig 
peifjen  Qfcn  gar  unb  31t  fd)öuer  5'urbe.  ??un  nimmt  man  bie 
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gd)tnarren  ^evauö,  [d)neibet  fie  in  SStcrcde  ober  mit  einem  rnnben 
2Ind[ted)er  in  vnnbe  £d)eiben,  vid)tct  biefe  fvanjfövmig  auf  einer 
©d)üffet  an  nnb  giebt  ipinibeer^  ober  ^foljanniöbecr*  ®e(4e  in  bie 
teere  Stiitte  ober  in  einer  Sauciere  apart.  Gbenfo  pagt  eine 
55anitlen=®auce  baju. 

1085.  Slcpfclfdimorrcn. 

Unter  bie  nad)  9^r.  1079  bereitete  2)Zaf|e  mifd)t  man  gefd^ätte  nnb 
in  SGBürfet  gcfd)nittene  5lepfe(,  bie  man  mit  3itrfer,  (5itronenfd)a(e 
nnb  etmaS  9Jam  marinirt  Ijat  nnb  badt  bie  0d)marren,  mie  eS  in 
9?r.  1079  angegeben. 

1(186.  (Sricöfdjinarrcn. 

Man  quillt  12  2otl)  ®rieö  in  % Onart  9Jiitd)  red)t  fteif, 
oerriil)rt  ipn  loarm  mit  8 2otI;  iButter  nnb  8 ?oll;  “»f 

man  eine  (Sitrone  abgerieben  I;at,  nnb  uoHenbct  bie  <2d)marren  mie 
in  yiv.  1082. 

1087.  Fünfen. 

307an  gebrand)t  ba^n  8 2otl)  9}Jcb(,  8 gau5e  (Sier,  4 ?ott;  53ut= 
ter  nnb  ‘A  Dnart  50iild).  2)ad  ^OJept  mirb  mit  ben  (Siern,  ber 
ÜJiitd)  nnb  einer  1|3ricfe  Sats  ftar  gequirlt  nnb  bie  gc)d)mot3ene 
S3ntter  bajn  getpan.  9?un  beftreid)t  man  eine  (i-icrfnd)enpfanne  mit 
geftärler  Snttcr,  gicj^t  einen  Söffet  not!  ^tinfcnmafie  pinein,  lägt 
fie,  inbem  man  bie  ■pfanne  pin=  nnb  perncigt,  biinn  andeinanber 
taufen,  badt  bie  ^linfe  non  einer  ©eite  51t  fd)öner  f^arbe,  brept  fie 
um  nnb  badt  fie  and)  auf  ber  anbern  ©eite  gctbbrann.  U)ann  tegt 
man  fie  auf  eine  ©d)nffct,  bcftrent  fie  mit 
fäprt  fo  fort  bie  'iplinfcn  jn  baden  nnb  tegt  fie  auf  einer  ©d)üffel 
übereinanber.  Tie  tepde  ^finfe  bcftrent  man  ftarf  mit  nnb 

gtacirt  fie  mit  ber  gtiipcnbcn  ©djanfet. 

1088.  (t'lillfcit  h.  la  rrfiiie  (fpr.  a ta  ^fräpm). 

9)?an  gebrandet  bajn  8 2otp  SD?ep(,  12  (Sier,  Vs  Onart  ©apne, 
6 2otp  4 i'i'b  bittere  2)iafroncn  nnb  oier  2otp 

SBiitler.  S3ier  gau3c  nnb  4 getbc  (Sicr  locrbcn  mit  'A  Quart  ©apnc 
nnb  8 *2otp  9)Zept  ftar  gcqnirtt  nnb  4 2olp  gcfd!mo(3cne  33nttcr 
borunter  gemifd)t.  ©ieranf  riiprt  man  1 (Sfdöffet  9J?ept  mit 
4 getben  ßicrn,  G 2otp  3«^*-’’^^  '/*  Onavt  Sapne  nnb  ben  3er» 
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brodelten  3D?afronen  ftav  unb  auf  bem  geitev  ju  einer  bicfen  dreme 
ab  unb  fdjlägt  baö  2Bet§e  oon  8 (gtern  ju  einem  fcften  ®d)nee, 
öon  bem  man  bie  .^ätfte  unter  bie  ^tinfenmaffe,  bie  anbere  .^ätfte 
aber  unter  bie  Sreme  rüt)rt.  ®ann  badt  man  bie  Fünfen  mie  in 
ber  oorigen  9?ummer,  febod?  nur  auf  einer  ©eite,  legt  fie  auf  einen 
Sogen  ^afjier,  tl)ut  einen  Löffel  Ooü  Sreme  nnb  etmad  ipimbeer^ 
getee  barauf,  roßt  bie  Fünfen  auf  unb  rid)tet  fie  in  i^agen  über= 
einanber  an.  D?ad)bem  man  fie  im  Ofen  bat  bei&  inerben  taffen, 
beftreut  man  fie  mit  3uder  nnb  gtacirt  fie  mit  ber  gtubenben 
©d)aufet,  ober  man  überjiebt  fie  mit  beiß  gemad)ter  Stprifofen* 
9Harmetabe. 

1089.  Ißlinftit  mit  (Sinocmaditcm. 

2J?an  badt  bie  ^tinfen  oon  einer  ber  in  1087  unb  1088  an= 
gegebenen  9)?affen,  füllt  fie  mit  .g)imbeer=  ober  3obannigbeer=©et^e, 
mit  2lprifofen  = a)?armetabe,  Stepfelmuß  k.,  roßt  fie  3ufammen  unb 
rid)tet  fie  loie  in  9?r.  1088  an. 

1090.  Ißlinfcn  ä la  daupbin  (fpr.  a ta  Sofängb)- 
2)?an  gebraucht  baju  12  2otb  SWebf  12  ©ier,  % Ouart 
2)tild),  6 ?otb  Sutter  unb  2 ?otb  3“efer.  9)?an  fe^t  bie  -ptinfen^ 
maffe  mit  bem  9}?ebt,  4 gau3en  unb  8 getben  (Siern,  ber  9)titcb 
nnb  Sutter,  nebft  bem  3^*efer,  auf  loetd^em  man  etioad  ©itronem 
fd)ate  abgerieben  bat,  3ufammen,  mifd)t  ben  ©djnee  oon  6 (Shoeißen 
barunter,  badt  bie  ^tinfen  baoon  toie  in  9?r.  1087  unb  legt  fie  auf 
einen  Sogen  Rapier.  ÜDann  legt  man  eine  ^tinfe  auf  eine  runbe 
©d)üffel  nnb  beftreidß  fie  mit  ^^imbeer=  ober  Slprifofenr^SOtarme* 
labe,  legt  eine  3ioeite  fßtinfc  auf  bie  erfte  unb  beftreid)t  fie  mit 
etioad  oon  ber  loie  in  9?r.  1088  bereiteten  ©rgme.  ©inb  bie  S-^tim 
fen  mit  ba3mifd)en  geftricbener  ©rgme  nnb  Stttormetabe  aße  über 
einanber  gelegt,  fo  beftreid)t  man  fie  mit  einer  loie  in  y?r.  1023 
bereiteten  ©d^neemaffe,  befpri^t  fie  bunt  bdmit,  beftäiibt  fie  mit 
feinem  3atfer  unb  badt  fie  im  nid)t  31t  b^iß^a  3a  fd^öner 
f^arbe.  9?tan  giebt  eine  2öeinfd)aunt=©auce  btt3u. 

1091.  Ißonecotcd  (Paneqiifls,  fpr.  Ißabnfäb). 

9)ian  gebrandet  ba3u:  8 Sotb  Sßiebt,  8 ?otl;  8 Sier, 

2 l'otb  Sutter  nnb  % Onart  ©alnie.  9?ad)bem  man  bad  Sltelß 
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mit  ber  ©aljne,  bem  ^ (äigetben,  etmaS  ©atj  unb  bei*  Sut= 

ter  ouf  bem  g^citev  ju  einem  S3rei  abgerül^rt,  toeiinnbet  man  ben= 
feiten,  fotalb  er  erfaltet,  mit  2 ganjen  ßient  iinb  2 Sibottern  nnb 
mifd)t  ben  @d)nee  bon  6 (Simeißen  baju.  S07it  biefev  9D7affe  fcadt 
man  in  einet  ipfanne,  bie  man  mit  getlärter  Sutter  andgeftrid)en, 
büime  ^linfen  bon  beiben  ©eiten  gelbbraun,  legt  fie  mit  ba3ibifd)en 
gefhreuten  jerbvödelteu  SWafronen  über  einanber,  beftreut  fie  bicf 
mit  unb  glacirt  fie  mit  ber  glübenben  ©d)aufel. 

*1092.  iponccafcö  ^ la  rocher  de  Cancale  (fpr.  a la  Dtofd^eb  be  ÄangbfabO- 

SOZan  gebrandet  baju:  10  (Sier,  V*  Quart  ©al^ne,  2 Set!^ 
fDZel)!,  \U  fpfunb  fDZafronen  unb  etmaö  Orangenblütl^e.  50Zan  quirlt 
bad  3l)Ze^t  mit  2 ganjen  uub  8 gelben  (Siern,  mit  ber  ©aljne,  4 Sot^ 
jerbrcdelter  DJZafronen  uub  ©al^  Har,  bad't  babon  red)t  bünne  -ßlin^ 
feu  nur  auf  einer  ©eite  gelbbraun,  legt  fie  anf  einer  ©d)üffel 
mit  ba5mifd)en  geftrenteu  9J7afronen  unb  3uder  über  einanber  unb 
glacirt  bie  oberen  mit  ber  glüi^enben  ©d)anfel. 

1093.  ®iinlifd)c  i^aiiccafcS. 

2)Zan  gebraudd  ba3U:  '/^  ißfunb  Sutter,  10  gier,  6 ?ot^  3uder, 
12  ?ot^  93Zel}l  unb  V«  Quart  ©aljue.  93Zan  rül;rt  bie  SDZaffe  mie 
in  9Zr.  1092  sufammen,  bod)  bermifd)t  man  fie  mit  bem  ©d^nee 
bon  6 giern,  baeft  bie  il3tinfen  bon  beiben  ©eiten  3U  fd)öner  fyarbe 
uub  rid)tet  fie  mit  ba3mifd;en  geftreutem  3uder  über  einanber  an. 

1094.  3)ZcbIfbcifc  bon  Sölacaroiii  mit  S'üfe. 

9D?an  gebrandet  ba3u:  'A  ißfunb  fOZacaroni,  8 Sotb  Sutter, 
8 gier  unb  Vl  ^funb  geriebenen  •Parmefanfäfe'  ®ie  9)Zacaroni 
merben  entamei  gebrodjen,  in  foepenbem  SBaffer  mit  ©ala  unb  ein 
ioenig  Sutter  meid)  gefod)t  unb  bann  311111  Ibtropfen  auf  einen 
®urd)fd)lag  gegoffen.  |>ierauf  rüprt  man  bie  Sutter  mit  8 gigeU 
ben,  bem  geriebenen  parmefanfäfe,  ©ata,  Pfeffer  unb  9)Zndfatnu§ 
au  ©afme,  mifd)t  bie  30Zacaroni  uub  ben  ©d)iiee  bor  8 gier  bcl)ut^ 
fam  barunter,  fiiüt  bie  SlZaffe  in  einen  Scigranb,  beftrent  fie  bicf 
mit  Parmefanfäfe  unb  badt  fie  im  nid)t  31t  peißen  Qfeu  3U  fd)öner 
5arbe. 
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1095.  ®i-ic§=a)?d)If^)cifc  mit  Säfc. 

93?an  geBraud)t  baju;  12  (Mrie6,  % ^funb  Siitter,  8 GU 
gelbe,  % Guavt  gleifc()brü]^e  ober  0al)ne  imb  *4  'iPfunb  geriebenen 
‘43armelanfäie.  ®en  ©vied  quillt  man  in  ber  S3vül;e  ober  (Sabne 
mit  ealj  unb  ber  Sutter  fteif  au8  nnb  rül)rt,  fobalb  er  erfaltet 
ijl,  bie  8 (Sigelben,  ben  geriebenen  ^^armefanfäfe,  ©alj,  2Rn§fatnnf3  ■ 
nnb  bie  jitm  fteifen , ©djnee  gefd)lagenen  8 ehoeil^e  barnnter.  9J?an 
badt  mm  bie  SJJaffe  in  einer  mit  33ntter  audgeftridjenen  nnb  mit  ^ 
geriebener  ©emmel  andgeftreuten  ^orm  % ©tunben  lang  im  beij^en* 
©fen  unb  ftürjt  fie  bann  auf  eine  ©d)nffel. 

1096.  itartoffelsäJJeblfbcifc  mit  i?iifc.  J 

9J?an  gebraud)t  bajit:  1 ^>fnnb  gefod)te  nnb  burd)geftrid)ene  J 
ifartoffeln,  12  l'otl)  53uttcr,  8 @ier,  Vs  Quart  ©aljue  nnb  '4  ‘i^fnnb  J 
‘tHirmefanfafe.  5)ie  bnrd)geftrid)enen  ^fartoffeln  oerriibrt  man  b^iö  S 
mit  ber  Sntter  nnb  toenn  fie  erfaltet  [inb,  mit  8 (Sigelben,  bem  1 
geriebenen  ^'armefanfäfe  nnb  bem  ©d)nee  oon  8 Giern;  59{an  badt  U 
bie  5J?eblfpeife  mie  in  9?r.  1095  unb  giebt  fie,  fo  mie  aud^  bie  9)fa=  J 
caroni=  nnb  ©riedfpeife  in  ben  Oorbergebenben  9?nmmern,  ^u  9?inber=  II 
fcbmorfleifd),  9tinberfiletd,  g^ricanbeand  u.  f.  lo.  'ij 

1097.  SJlcblflJCife  btin  91odcln  mit  iläfc.  ^ 

SD7an  gebraud)t  ba3U;  12  f?otb  Sutter,  12  Gier,  V*  Quart  ’r 
937ild),  '4  ipfnnb  geriebenen  fßarmefanfäfe  nnb  ‘4  ^'fnnb  gel;adtcn  j 
gefod)ten  ©d)infen.  99ian  mad)t  mit  ber  S3ntter,  mit  2 gau3en  nnb  I 

4 gelben  Giern  nadj  9?r.  51  9?odeln,  ftidjt  biefe  in  bie  9}ii(d),  loeld^e  j 
man  mit  etoad  ©al3  anfgefod}t  b^i/  l^ßt  fie  gar  3icbcn,  tbnt  fie  i 
3nm  Slbtropfen  auf  einen  ®nrd)fd)lag  unb  orbnet  fie  mit  bem  ba=  J 
gmifdjcn  geftrcnten  ©d)infen  nnb  bem  geriebenen  ^4irmcfanfäfe  in  einen 
S;eigranb.  ®ie  9J?ild),  in  meld^er  man  bie  9?odcln  gcfod)t  b‘it,  1‘iÜl  * 
man  evfatten,  quirlt  fie  mit  3 gaii3en  nnb  4 gelben  Giern  flar,  tbnt 
©a(3  nnb  9D7ndfatnn§  ba3u  nnb  gief^t  fie  über  bie  9todoln,  mcldje  man 
*4  ©tnnben  im  mäf?ig  bt'ib’f»  S^-'balb  fie  gut  finb, 

beftrent  man  fie  mit  ^'armefanlafe,  beträufelt  biefen  mit  3crlaffencr 
S3ultcr  nnb  färbt  il;n  mit  einer  glnbenben  ©d;anfcl  braun. 
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1098.  ober  Ä'nfcinibcln. 

5lRan  mad^t  omi  2 (Sient  mit  bem  nctl)igen  S^ubeln, 

fod)t  [ie  in  iffiaffer  mit  ©atj  gar  imb  täf^t  fie  auf  einem  ®uvd)= 
fd)tai]  abtanfen.  ®ann  viU;vt  man  1 'ißfunb  gut  abgetrodneten  Üopfen 
(meiner  Ääfe,  Onavffäfe)  mit  '/*  ^fnnb  23iitter,  «Satj  nnb  Pfeffer  gut 
bnrd)  nnb  unter  bie  9?nbetn,  Iä§t  biefe  im  nid)t  31t  I;eißen  Ofen 
! einige  baden  nnb  giebt  fie  3um  9?inbf(eifd)  ober  and)  ald 
' ©emüfe. 

1099.  @d)iiifciiffcdcrlii. 

S3on  2 gan3eu  nnb  2 getben  (äiern  mad)t  man  einen  9?ubel= 
teig,  roöt  U)u  bünn  an§  nnb  fd)iieibet  mit  einem  bunten  Sadrabe 
( ober  9)?effer  oieredige  friede,  bie  man  in  SBaffer  ober  guter  SoniHon 
r gar  tod)t.  ipierauf  rül)rt  man  'A  ipfitnb  5ßutter  mit  ‘A  ^?fnnb  ge= 
I-  riebenem  '>}3armefanfäfe  31t  ©abne,  nüfd)t  bie  9?itbetf(edertn  nnb 
, Vt  ^fimb'  feingebadten  ©d)infen,  fo  mie  ‘A  Ouart  bide  faure  ©al)ne 
) barunter  nnb  badt  bie  99?affe  in  einem  J^eigranbe  ober  in  einer 
•V  §orm  in  % ©tnnben  31t  fdiöner  fyarbe. 

1100.  ffliebifpeife  ä la  prince  royal  (fpr.  a la  'f3rängb(3  ropol). 

^ier3u  fann  man  9?efte  oon  feber  beliebigen  SZebIfpeife  oer= 
menben,  fd)ueibet  biefe  in  fingerbide  ©d)eiben,  bie  man  in  @i  nnb 
5 ©emmet  panirt,  in  ^Butter  oon  beiben  ©eiten  braun  bratet  nnb 
bann  mit  3uder  beftrent.  9}?an  giebt  eine  2öeinfd)aun^©auce  ba3u. 

i ' III.  Uon  öer  Buöeieitimg  öer  üiifTäufe  (3{ocf)s,  SouffTes, 

fpr.  ©nfflel)). 

©olt  ein  Stnftauf  getingen  nnb  in  feiner  gau3en  25ot(fommenbeit 
! oerfpeift  merben,  fo  ift  ed  ^anptfad)e,  baß  man  bie  3eit,  )oetd)e 
• 3um  Saden  beffetben  erforbertid)  ift,  fo  bered)uet,  baß  fie  in  bem  2lngen= 
I büd  311  gilbe  ift,  100  man  ben  5lnftanf  3itr  Xafet  geben  foU,  inbem  biefe 
I 5Wel)(fpeifen  megen  it)rer  großen  f^einbeit  3nfammeiifaaen,  loenn  fie 
j längere  3eit,  atd  fie  3UI11  ©armerben  erforbern,  im  Ofen  ftel;en. 
I ÜJian  badt  fie  im  mäßig  beißen  Ofen  eiitmeber  in  einem  Seigranbe 
i nad)  Ta.  1021,  ober  in  einem  33ted)*  ober  ^or3e£tan=©efd)irr.  9Jocb 

I 

I 
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beffev  mivb  ein  2tu[(auf,  inenn  man  i(;n  in  einem  5öied)=  ober 
‘'^orjcßon  = ®efd)irr  im  bain-marie  bcinatje  gar  nnb  erft  fni‘3  oor 
bem  2lnrid)ten  oljne  SBaffer  baden  lägt,  bamit  er  and)  bon 
unten  f^arbe  befommt.  2lnf  biefe  ?lrt  bereitet,  fann  er  eine  35iertel= 
ftnnbe  nnb  länger  über  bie  erforberIid)e  iBadjeit  erl)atten  merben, 
ol)ne  ba^  er  snfammen  fäüt.  ^}iod)  mel)r  mie  bei  anberen  9)?et)t= 
fpeifen  l)ängt  I)ier  bad  ©etingen  oon  bem  rid)tigen  ©d)(agen  bed 
' (Simeif)|d)need  ab,  er  mn§  fo  feft  mie  mögtid)  fein  nnb  barf  nur 
fnrj  borI)er,  el)e  man  ben  ?(nflanf  in  ben  £)fen  fc^en  )Diü,  gefd)ta= 
gen  merben.  ? 

■'I 

1101.  8tnfl01tf  Don  tltailillc  (Souftle  k la  vanille,  f)3r.  ©iifftel;  a ta  Süanilje). 

ÜJJan  nimmt  baju:  ’/j  Onart  Sal)ne,  6 Sott)  9!)iel)(,  8 (Sier, 

'/*  ^funb  4 £otl)  53ntter  nnb  1 ©tange  S5aniße.  2Ran 

täj^t  bie  ©al)ne  mit  ber  tßanille  auffod)en,  eine  i^ng  oerbedt 
an  ber  ©eite  bed  f^euerd  3iel)en  nnb  bann  erfattcn.  SÖenn  man 
bie  S5ani(Ie  berandgenommen,  rül)rt  man  bie  ©al)iie  mit  bem  9J?el;l, 
bem  5 (Sigetben  Kar  nnb  mit  ber  S3ntter  auf  bem 

Steuer  ju  einem  glatten  33rei  ab.  3ft  biefer  ettoad  erfattet,  fo  tl)ut 
man  nod)  3 (äigelbe  nnb  5ntef5t  ben  ©d)iiee  oon  8 (Sitoeifjcn  barnnter. 
Silan  badt  bie  SHaffe  im  Dfen  ober  im  bain-marie  bei  mäßiger 
Ofenl)i^e,  beftreut  fie  beim  2lnrid)ten  mit  geftofjencm  3uftcr  nnb  , 
giebt  fie  rafd)  ^nr  2:afet.  | 

1102.  iltuffniif  uoit  S3aniIIc  nitf  eine  nitbcrc  ?(rt.  i 

2J?an  nimmt  bajit:  ‘A  Dnart  ©al)ne,  8 ?otl)  ^artoffeImel)l,  j 

4 ?otl)  S3ntter,  12  ?otl)  10  Stange  iBaniüe. 

®ie  ©abne,  in  metd)er  man  bie  Sanifie  b«t  aud3ieben  (affen,  loirb 
mit  bem  iTartoffe(rneb(  Kar  geriibrt  nnb  mit  bem  33ntter  ^ 

unb  etioad  ©a(3  31t  einem  feften  (Jeig  abgebrannt,  ©obatb  biefer  j 
erfattet  ift,  oermifd)t  man  il)n  in  ber  üleibefatte  ober  im  SUörfer 
nad)  nnb  nad)  mit  16  Gigcfben,  3iel)t  ben  fteifgefd)(agencn  ©d)nce 
berfelben  unter  nnb  badt  ben  Slnflauf  im  bain-marie  ober  im  ©fen.*) 


*)  S)iefe  bcibeii  ÜJiaffcii  imtcrfcbeibcn  ficb  babitrd)  oon  ciiiniibcr,  ba(j  bie 
erfte  einen  foftigen  creineartigcn,  bie  älocite  einen  trodneren  aber  fe^r  leichten 
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1103.  Sliiffaiif  ümt  gljocorabc. 

jDie  9}i'affe  kfteljt  au§:  % Ouavt  ©aijne,  6 2)?el)I, 

8 Sieru,  '/>.  ^funb  geriebener  ß'bocofabe  iinb  8 ?otl) 
iBereitungiSin't  ift  biefefbe  inie  in  9^r.  1101,  inbem  man  bie  S^ocolabe 
3ugieid)  mit  ber  bem  5 (Sigeiben  itnb  bev 

Sntter  31t  einem  S3rei  abriibrt  nnb  ben  Slnfianf  nad)  ^ilngabe  Don 
1101  beenbet.  lim  ben  Slnflanf  bon  S^^ocolabe  nad}  Slrt  bed  3meiten 
5l?ece|)teö  3nm  23aniflen=?lnflanf  31t  bereiten,  riil^rt  man  bad  5?artoffel= 
mel;t  mit  ‘A  Onart  ©al)ne  tiar  nnb  mit  8 Sotl)  3»^^’^^  ^ ?otl} 
Sutt^  nnb  '/<  i|3fnnb  geriebener  Sl^occtabe  31t  einem  feften  Steig 
ab,  ben  man  bann  mit  bem  @e(ben  nnb  bem  ©d)nee  bon  16  @iern 
berbinbet. 

1104.  8(itf(nnf  üon  Snffcc. 

S0?an  nimmt  ba3it:  '/>  Onart  ©al}iie,  8 Sott;  9D?eI}t,  8 (Sier, 
'A  Sßöinb  9)?offa'5laffee  nnb  12  ?otl}  9?ad)bem  man  bie 

©aline  Ijat  anffod)_en  (affen,  brennt  man  ben  SHoffa^i^affee  in  einer 
^affeetromme(  bid  er  fd)ön  braun  ift,  fd)üttet  i(;n  bann  in  bie 
(od)enbe  ©al}ite,  (äf^t  il;n  gut  berbedt  and3ieben  nnb  bereitet  mit 
biefer  ©al}ne  ben  3(nf(auf  meiter  mie  in  9Zr.  1101. 

1105.  3tiiflauf  üoit  ölafroncn.i 

9)?an  bereitet  i(}n  nad)  einer  ber  beim  3(nf(auf  bon  SBanitte 
angegebenen  Slrten,  bod)  mifd)t  man  6 ?otl)  feingebrödette  bittere 
äJJafronen  barnnter. 

1106.  Sliiflttitf  bon  Oicid. 

3J?an  nimmt  ba3it:  'A  $funb  9?eid,  ‘A  Quart  9J?i(d),  % Quart 
©abne,  6 ?otb  9Uel)(,  12  ^otl)  8 ?otl)  Butter  nnb  8 ßier. 

SDcn  gereinigten  9ieid  fod)t  man  mit  ber  9Jii(d)  nnb  einer  I)a(ben 
©tange  S3aniHe  meid),  bo^Jo,  baf^  er  törnig  bleibt,  unb  rül)rt 
4 ?otb  S3ntter  nnb  6 Sotl)  3uder  basu.  •3n3mifd)en  rül)rt  man 


Sluftauf  giebt.  2)?an  tniin  mm,  je  nadibcm  man  bie  eine  ober  bie  onbere 
öoraiebt,  bie  folgenben  9lecej)te  barnacfi  umgeftalten. 
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% Quart  ©al^ne  mit  6 ?otl;  ?D^el)t  ftar  iinb  mit  4 ?otl)  SSutter, 
6 ?ctl;  3uclcr  imb  5 ©igdben  auf  bcm  f^cuev  ju  einem  glatten 
33rei  ab,  uevmifd)t  tiefen  mit  bem  9ieiS,  fd;tägt,  fobatb  bie  5Waffe 
erfaltet,  3 — 4 (Sigetbe  baju  nnb  jiel^t  ben  feftgefd)Iagenen  ©djnee 
. ton  8 ©imeij3en  unter.  9}?an  badt  ben  3luf(anf  im  Qfen  ober  im 
bain-marie  1 ©tuiibe  tang  nnb  giebt  ibn  mit  3itd'cr  bcftrent  jur 
Safet. 

1107.  Stuffaiif  üon  ©ricö. 

5D?an  nimmt  baju:  10  Sott}  ®ried,  % Quart  5D7itd},  '/*  Quart 
0a(}nc,  6 Sotb  SD7el)(,  12  ?ott)  8 ?otI)  S3ntter  nnb  J^ßier. 

Ttan  qniflt  ben  ©ried  in  ber  93?i(d)  mit  4 iöntter  redit  fteif 
and  nnb  bereitet  bann  ben  Stnftanf  meiter  mie  in  9Jr.  1106. 

1108.  3tiif(nitf  Don  Siiibdn. 

3D7an  nimmt  ba3U:  oon  2 (Siern  9?nbetn,  % Quart  fO?itd), 
Vi  Quart  0ol;ne,  6 ?otb  fD7el;t,  4 Sotb  geftoßene  9)?anbetn,  12  :?otf) 
3nrfcr,  8 ^Dtl;  33ntter  nnb  8 (Sier.  9D7an  mad)t  mit  2 (Siern  nnb 
bem  nötbigen  9)?el;t  feine  Dhibehi,  fod}t  fie  in  ber  ä)?itd)  mit  4 ?ott) 
Sntter  red}t  bid  gar  unb  ootlenbet  ben  3(uf(anf  nadj  Slngabe  ber 
97r.  1106. 


1109.  Slnftonf  bon  ßitroncn. 

9J?an  nimmt  bajit;  'A  $fnnb  (Sier,  3 ©itronen  nnb 

2 ?ütb  9)7ebt.  9Jad)bem  man  bie  ©d}ate  bon  2 ©itronen  auf  bem 
3uder  abgerieben,  ftögt  man  ibn  fein,  fiebt  ibn  burd)  ein  feined 
©ieb  nnb  rübrt  ibn  mit  10  (Sigefben  nnb  bem  ©aft  oon  3 Sitro= 
nen  red)t  fd^aumig.  2Benn  man  bie  SBeißcn  ber  10  (Sier  31t  einem 
fteifen  ©djnee  gefdjtagen,  mifd)t  man  fie  nebft  bem  tDtcbt  barnnter 
unb  badt  bie  SD7affe  au  bain-marie  ober  im  Qfen  in  30  SJiinnten 
gar.  3)?an  fann  [fatt  bed  fUtebted  einen  gfatten  S3rei  oon  4 Sott; 
SfJtebt  nnb  % Quart  ©al)ne  auf  bem  f^ener  abrübren  nnb  bicfen 
unter  bie  fdjanmig  gerührte  fDfaffe  mifd^en  unb  3u(et5t  ben  ©d;nee 
ba3ii  tbnn. 

©inen  Stuflanf  Oon  Slpfetfinen  bereitet  man  ebenfo,  nnr  nimmt 
man  bie  ©djate  nnb  ben  ©aft  obn  SIpfcIfinen  ftatt  oon  Sitronen. 
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1110.  Stuffaitf  1)011  6-rbticcrcii. 

?0?an  nimmt  ba3U:  'A,  2ßa!b=(ävbt'eeren,  12  (Simetf^e  unb 
y*  ißfmib  ©rbbeeren  ftveid)t  man  bnrd)  ein  feined  ©ieb 

unb  i'ermifd)t  fie  mit  bem  fteif^efditaijenen  ©d)iiee 

ber  12  Simeiße.  91?an  timt  bie  9J?affe  in  eine  gevm  ober  rid)tet 
fie  bergförmig  auf  einer  ©d^üffet  an,  beftrent  [ie  mit 
badt  fie  im  gaii3  gelinben  Ofen  20  SUinuten. 

1111.  Dlitflaiif  0011  Himbeeren. 

jDiefen  bereitet  man  ebenfo,  mie  ben  üluflaiif  imn  (Srbbeeren, 
fod)t  aber  bie  bnrd)geftrid}'enen  ipimbeeren  mit  bem  etwad 

ein  unb  oermifdjt  fie,  nad)beni  fie  erfaltet,  mit  bem  ©d)iiee. 

1112.  Stiiflaiif  ober  ©djncc  ooit  fynidjtnnifj. 

9Jfan  fod)t  5fepfel,  ^firfid)en,  ©mitten  ober  i^irfd)eu 

mit  etioad  3^^^^^  S't  einem  fteifen  9}iii§,  niifdit  auf  ‘A  ©tuart 
g-rnd)timi{3  ’A  ^^funb  geftojjenen  3ndcr  nnb  ben  ©dinee  i'on  10  (Si= 
loeißen  ba3it,  rid)tet  biefe  5Jiaffe  bergförmig  auf  einer  ©d)üffe(  an, 
beftreut  fie  mit  3ud£'-'  [>£  geliiiber  §i^e  im  Ofen. 

1113.  Sdjitcc  Ooit  jytiiditcn  oiif  eine  oiibccc  5(ut. 

9?ad)bem  man  bie  f^^rüdite  311m  9)?n^  gefod)t,  ocrmifd)t  man 
% ©luart  baoon  mit  20  ?otb  geftoffenen  fobalb 

'ed  falt  ift,  nad)  unb  nad)  unter  fortvoäbrenbem  9?übren  ober  ©d)Ia= 
gen  mit  ber  ©dmeeruttie  10  ©hoeif^e  ba3u.  ©obalb  bie  fOfaffe 
»oei§  nnb  fdianmig  • ift,  rid)tet  man  fie  auf  einer  rnnben  ©d)üffel 
bergförinig  an,  beftreut  fie  mit  fie  20  SJJinuten 

bei  fd)ioad)er  Api^e. 

1111.  SBieiier  3lllf(ailf  (Souffle  ä,  I.1  Vienne,  f()r.  ©ufflel)  a la  SBiäun). 

V 9}?an  nimmt  ba3U:  12  Üotl)  frifd)e  Slutter,  12  (gier  nnb  12  Sotb 
3«rfer.  33on  12  Gigelben  rübrt  man  mit  ber  IBntter  ein  loeidjed 
9täl)rei  auf  bem  f^eiicr  ab,  tt)nt  ben  3^t<^er,  auf  loeld^em  man  bie 
©d)ale  einer  Gitrone  abgerieben  l)at,  ba3it  nnb  rüljrt  bie  SJiaffe  int 
9(eibena|)f,  bid  fie  erfaltet  ift.  ®aun  mifd)t  man  ben  feftgefd)lage= 
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neu  ©dniee  bev  12  (Sitweiße  (eidjt  bavimtev,  füllt  bie  QJiaffe  in  eine 
mit  53nttev  anSgeftvidjene  f^ovin,  bacft  [ie  % — l ©tunbe  im  bain- 
marie  unb  ftürjt  fie  auf  eine  ©d)iiffel.  ?[J?an  giebt  einen  2Bein= 
fd)aum  bajn.  ®iefe  fO?affe  ift  üovjnglid)  nnb  bilbet,  fo  ju  fagen, 
ben  Uet'crgang  bon  ben  ?(nf(äufen  jn  ben  5D?el)lfpeifen.  flJJan  fann 
ben  ©efdjmarf  bevfelben  beliebig  burd)  33aniHe,  Slf'felfinen,  Ovangen= 
blütlje  n.  f.  m.  bevanbevn. 

1115.  UscrfclOc  'iluflauf  h la  daii|ihiii  (fl^v.  a la  ©ofängb)- 

9Jad)bem  man  bie  3J?affe  mie  in  2h.  1114  bereitet,  badt  man 
babon  mit  geflävter  ißntter  in  meljveren  fleinen  5?afferollbedetn  ober 
in  ber  (Sierfiid^enpfanne  fleine  (Sievfud^en,  legt  biefe  mit  bajmifd)en 
geftvid^ener  3^vnd)t=9}?avmelabe  auf  einer  rnnben  ©d)üffel  über  ein= 
anber,  fd)lägt  5 ßimci§e  51t  einem  feften  ©dfnee  nnb  mifd)t  5 (S§= 
löffel  boH  feingeftof^enem  ßw^er  barnnter.  9?mt  beftreid)t  man  bie 
9J?el)lff.'eife  glatt  mit  bem  ©d)nee,  befi'ri^t  fie  jierlid)  bamit,  beftreut 
fie  mit  «»b  badt  fie  bei  gelinber  ,^i^e  l^ellgelb.  ©tatt  ber 

@ierf liefen- fann  man  bie  5)?affe  mie  in  9?r.  1114  in  einer  f^orm 
baden,  fie,  fobalb  fie  geftür3t  ift,  in  ©d)eiben  fd)iteiben,  meld)e  man 
mit  bajmifd)en  geftrid)enem  |^rnd)tmnf!  mieber  über  einanber  legt 
unb  bann  mie  oben  beenbigt. 

111t).  Ulnflnnf  bon  2)laubelit. 

9)fan  nimmt  b^iju;  '/i  ^funb  geftoßene  ober  geriebene  9)?an= 
bellt,  iborunter  einige  bittere,  '4  'iPfunb 

©aljne  unb  4 Sot^  5!)febl.  ®ie  9[lfanbeln  reibt  man  in  ber  9?eibe= 
fatte  mit  10  (gigelben,  ber  abgeriebenen  ©d)ale  einer  ©itroue  unb 
bem  geftoj^enen  fd)aumig,  fügt  einen,  oon  ben  4 ?otb 

9Jfebl  mit  ber  ©al;ne  auf  bem  f^euer  abgerübrteu,  glatten  ®rei, 
menn  er  erfaltet  ift,  ba3u  unb  3ulel3t  ben  ©dinee  ber  10  (Siioei§e.  9Jfan 
badt  ben  Sluflauf  in  einem  Jieigranbe  ober  in  einer  ^orm  V*  ©tunbe 
bei  mäßiger  §ilje. 
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1117.  Omelette  smiftie  (fjjv.  Df;mlett 

'Olfan  nimmt  bajit;  8 ^ feinge= 

ftoßenen  ©d)ate  cinev  Sitrone  abgericben, 

rüljvt  man  mit  8 (Sigetben  nnb  bem  ©aft  einer  (Sitrmte  red)t  fc^au= 
mig  nnb  mifdtt  ben  fteifen  ©djnee  ncn  8 Simeijlen  bavnntn-,  ebenfo 
einen  Söffet  nott  .^avtoffetmebt.  9?nn  täpt  man  geftärle  33nttev  über 
tangfamem  f^ener  in  einer  @ierfnd)ent)fanne  beiß  merben,  tbnt  ein 
paar  Söffet  non  ber  9J?affe  btnciit  nnb  bacft  banon  ein  Ometett 
non  beiben  ©eiten  brann,  fdtnttet  ed  bebntfam  anf  eine  ©d)üffet 
nnb  beftrent  ed  mit  ®‘i»n  badt  man  ein  jloeited  Ometett, 

metd)ed  man  über  bad  erfte  tegt  nnb  fo  etma  4 ©tüd  non  ber 
S07affe.  97nn  beftrent  man  bad  obcrfte  Ometett  mit  3^^^^'/  t>eträu= 
fett  ed  mit  Sitronenfaft  nnb  fteüt  bie  ©d)üffet  nod)  einige  ?0?innten 
in  ben  Ofen,  bamit  bie'  Ometettd  red)t  beiß  tnerben. 

1118.  Oiiiciptto  soiiIIIp  (fpr.  Dbmtett  fiifßeb)  mit  (£oußtiircit. 

9)fan  bereitet  eine  ber  nnter  i)?r.  1022—23  angegebenen  9J?ebt= 
fpeifen=30faffen,  badt  banon  Ometettd  mie  in  ber  norigen  Stummer, 
tegt  fie  mit  ba3tnifd)en  geftrid>enem  @ingemad)ten  anf  einer  ©d)üffet 
über  einanber,  beftrent  fie  mit  3»rfev  «nb  badt  fie  nod)  ©tnnbe 
bei  getinber  ^itje  im  Ofen. 


IV.  Fon  ber  3u0ercitung  bei  in  8cbmaf,3  ober  DSntter  qu8= 

^ geOncfienen  Dltefjffpeifcn  nnb  iKncßen. 

5U?an  badt  fie  in  geftärter  33ittter  ober  ©d)inat3,  >«««,  ba= 
mit  ed  tätiger  andt)ätt,  mit  geftärtem  33oniaonfett  nermifd)t.  ®ad 
beim  ?tndbaden  3U  beobad)tenbe  SBerfabren  ift  fd)on  ©eite  118  aud= 
fübrtid)  befd)rieben. 


1119.  «cionctd  (fpr.  Sängbjeb)  Don  tHcid. 

9D7an  nimmt  ba3ii:  12  Sott)  ^i'eid,  % Onart  9D7itd)  ober  ©al)ne, 
6 Sott)  Sutter,  8 Sott)  unb  4 (Sier.  ÜDen  gereinigten  97eid 
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Iäf3t  man  mit  bet  9[r?tfd)  unb  einer  Briefe  ©atj  tangfam  autiqncllen, 
tljnt,  menn  er  halb  gar  ift,  ben  3mfer  nnb  bie  S3utter  bajit,  läßt 
ü)n  nod;  fnr5e  ^eit  anf  bem  Steuer  nnb  öerbinbet  il;n.  tjeif^  mit 
4 (gigetkn  unb  ber  abgerieknen  ©diate  einer  (Zitrone.  3ft  ber 
9ieid  erfaltct,  fo  formt  man  bie  S3eignetd  entmeber  mie  33irnen,  ober 
mie  fugetn  ober  Satten,  furnirt  fie  in  @i  nnb  ©enimcl  nnb  badt 
fie  in  kij^er  ißadbntter  ju  fd)öner  f^arbe.  ®ann  beftreut  man  [ie 
mit  3uder,  gtacirt  fie  mit  ber  gtütjenben  ©djaufef,  ober  über  einer 
<2q)iritudf(amme  nnb  giebt  fie  mit  einer  ©al)nen=  ober  25aninen= 
0auce,  au(^  mol)t  mit  f^rud)t  = @etce. 

1120.  SBcignctd  (fbr.  33ängbjeb)  üoii  9}ci§  mit  Slcbfcln. 

9Jcan  nimmt  baju:  'A  9D?eb^e  9Ief'fef,  12  Sott;  9?eid,  % Quart 
9D?i(d),  10  ?otl;  SSiitter,  8 f?ott;  4 (Sier.  ®ie  gcfdjälten 

Slef^fel  merben  non  ben  iiernbäufern  befreit,  in  feine  ©d)eiben  ge= 
fd)nittcn  unb  mit  6 ?otl;  bie  ©d^ate  einer 

(Zitrone  abgcricben,  unb  4 ?otI}  Butter  meid)  nnb  fnrj  eingefd)mort. 
5)ann  bereitet  man  bie  9ieidmaffe  mie  in  ber  Vorigen  Dhtmmer,  roßt 
banon  2 3^1  knoe  »«b  l'A  3*^^^  bide  Söaljen,  ober  formt  biefe  in  einem 
runben  3tudfted)er,  ben  man  iebeSmat  in  SBaffer  taiid)t  unb  panirt  bie 
33eignetd  in  (Si  nnb  ©emmci.  .^ieranf  mad)t  man  auf  bem  einen 
(Snbe  einer  {eben  SBalje  mit  einem  fteineren  ?liidfted)er  einen  (Sin= 
fd)uitt,  badt  fie  in  geftärter  S3utter  31t  fd)öner  g^arbe,  ßebt  ben 
®edet  ab  nnb  böbtt  fie  and.  SBenn  alle  beenbet  finb,  fo  fiißt  man 
fie  mit  ben  Slef'feln,  legt  bie  Qedel  mieber  auf  unb  rid)tet  bie 
53eignetd  mit  3«cf£^'  beftreut  auf  einer  ©d)üffel  an.  • 

1121.  33cinuct§  (fbv.  Scingbjet))  Don  9tciö  mit  6l)OcoIabcii=Srimte. 

®a3u  bereitet  man  bie  33eignetd  mie  in  ber  oorigen  9?ummer 
unb  füllt  fie  mit  folgenber  dbocolabemdreme:  ßJJan  rül)rt  4 Sotb 
SWebl  mit  3 gan3cn  unb  3 gelben  dient  nnb  'A  Quart  ©abne  flar 
nnb  auf  bem  f$^ener  311  einer  biden  drutne  ab,  bie  man,  fobalb  fie 
einmal  anfftößt,  oom  f^ener  3urüd  nimmt  nnb  mit  4 &tb  33ntter, 

6 i'otl)  3^^^^'^^'  ipfnnb  dl)rcolabe,  bie  man  mit  gau3  menig 

SBaffer  anfgelöft  b‘it,  oermifd)t.  -3ft  bie  dreine  etmad  oerfüblt,  fo 
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man  baS  jum  ©d)iiee  gefd)fagene  Söeiße  ßon  3 (Stern  unter 
unb  füllt  bie  33eignetd  bannt. 

1122.  33ciflUCtd  (fbr-  33ängl&je())  Don  ®licÖ. 

9D7an  nimmt  bajit:  12  ^ott)  (SJried,  1 Ouart  ®Zitd)  ober  ©a’^ne, 
6 ?Dtl)  Sntter  unb  4 (Sier.  2Jtan  quidt  ben  ®rieö  mit  ber  ?D7itd) 
unb  ber  SSntter  bicf  auö,  riU)rt  l}ei^  bie  4 (Sier,  bie  abgeriebene 
0d)ate  einer  Sitrone  unb  ben  bnrnnter  unb  beenbet  bie 

«eignet«,  fobalb  bie  2Kaffe  fatt  ift,  mie  in  9?r.  1119.  (Sbenfo  fann 
man  bie  ®rie«=i8eignet«  loie  in  9ir.  1120  unb  1121  bereiten. 

1123.  Söciouctö  (für.  33ängbjeb)  Don  ®ZcbIff)cifc. 

2J?an  fd)ueibet  eine  9iei«=,  ®rie«^,  ober  ©äd)fifd)e  5D7eI;tfpeife 
in  bünne  oieredige  ober  runbe  ©d)eiben,  beftreid)t  eine  ©d)eibe  mit 
f^rud)t=?[Rarmetabq  unb  tegt  eine  anbere  nnbeftrid}ene  barauf.  22Senn 
ade  «eignet«  fo  beenbet  finb,  l'anirt  man  fie  in  ®i  unb  ©em= 
met,  badt  fie  in  I;eij3er  «utter  ober  ©dtmatj  31t  fd)öuer  f^arbe  unb 
giebt  eine  2Beinfd)aum=©auce  ba3u. 

1124.  58cinnct«  (für  SBängbjct;)  üOIt  'Ihlöcln. 

9J?an  nimmt  ba3u:  6 Sier,  % ©luart  9Jti(d),  \U  ipfitnb 
unb  6 ?ot^  «utter.  9?ad)bem  man  oon  2 (Siern  mit  bem  nötl)igen 
2)7eI;I  9?ubefit  gemad)t,  fod}t  man  biefe  mit  ber  9Jfild),  in  meld)er 
man  eine  ^tbe  ©tauge  «anide  an«ge5ogeu,  bem  iittb  ber 

«utter  meid)  unb  bid  ein  unb  oerbinbet  fie  t)eig  mit  4 Siern  unb 
einigen  3erbrödettcn  bitteren  50?afronen.  3)anu  formt  man,  fnbatb 
bie  9)?affe  tatt  ift,  rnnbe  ober  obale  «eignet«  baoon,  f?anirt  fie  in 
@i  unb  ©enimet  unb  beenbet  fie  meiter  mie  in  97r.  1119. 

1125.  Sciniict«  (f))r.  Sängbjel))  üDU  Äi'nrtoffelii. 

9D7an  nimmt  ba3it:  l 93funb  gefod)te  unb  burd)gcftrid)ene  ober 
fein  geriebene  ^t'artoffetn,  8 ?otl)  «utter,  4 (Sier,  6 ?otl)  3nder  unb 
etma«  fanbirte  Orangenbditl)e.  9)fan  rül)rt  bie  «utter  mit  4 (Siget= 
ben,  bem  3nder  unb  ben  .ftartoffetn  31t  ©al)ue,  fügt  bie  fein  ge= 
f)adte  £)rangenbmtl)e  I)in3u  nnb  formt  runbe  ober  loa^cnförmige 
«eignet«  barau«,  bie  man  nad)  Stngabe  oon  9h'.  1119  fertig  mad)t. 
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112().  SBctonct^  üoit  SJnniöciuß^venic  ©iiiigi^jcf;  üon  üBanifieiu^irä^ni)., 

9J?an  nimmt  baju:  4 ?otl)  5?avtoffeImcl)(,  6 @tev,  6 ?otl? 

'/*  Ouftvt  ©al)ne  imb  eine  I^atbe  ©tange  53aniüe.  ©obatb  man 
bie  SBanille  in  ber  ©aljne  an^gejogen  K^at,  rül)vt  man  biefe,  menn 
fie  erfaltet  ift,  mit  4 ganzen  Siern,  bem  Ä'artoffetmel)! 

unb  einer  Briefe  ©atj  f(ar  nnb  anf  bem  Reiter  jn  einer  bicfen 
^rgme  ab,  bie  man  beift  ntit  2 (Sigetben  nerbinbet  nnb  etma  [inger- 
bict  anf  ein  mit  S3utter  beftridjeneö  53(ed)  ftreidjt.  3ft  bie  Sreme 
erfattet,  fo  ftid)t  man  fie  mit  einem  rnnben  5tmSfted)er,  ben  man  in 
SBaffer  tand)t,  !i:i)a(er  großen  33eignetd  an?,  pvinirt  fie  in  (Si 
nnb  geriebener  ©eniniet  nnb  badt  fie  in  beißer  ’33ntter  jn  fd)öner 
gvirbe.  2)iefe  ®eignet?  giebt  man  ohne  ©auce  nnb  mit 
ftrent  ;\ur  jTafet. 

' 1127. . '-öeigiictei  üo«  ßbocoIoöcit=®remc  (fb^-  *33ängbieb  öd« 

@rf;ototaben  * Äräbm). 

9}?an  mifd)t  unter  bie  in  ber  oorigen  ^J?nmmer  befdjriebene 
fD7affe  '/*  fpfnnb  geriebene  (^bocoiabe  nnb  ocüenbet  bie  33eignet? 
in  berfeiben  2lrt. 

1128.  Scignct?  (fbr.  33ängbjeb)  boit  !5inift=(^r»‘mc  (ä  l'Anglaise, 
fpr.  a ?angläbf’). 

gjjan  nimmt  bajit:  % Ouart  ©abne,  'A  ^fnnb  ßncfer,  8 (gier 
unb  eine  l)alhe  ©tauge  33aniae.  2)?an  läßt  bie  «aniüe  in  ber 
©abne  an?3ieben,  quirlt  biefe,  menn  fie  erfaltct  ift,  mit  4 ganjen 
unb  4 gelben  @iern  nnb  bem  SJfaffe  burd) 

ein  ©ieb  nnb  füllt  fie  in  Heine  mit  SBntter  an?geftrid)ene  Saffen= 
löpfe  ober  S3ed)erfornien.  ®ann  fel3t  man  biefe  in  ein  ®efd)irr  mit 
fod^enbem  SBaffer,  bedt  einen  Dedel  barüber  nnb  läßt  fie  in  mäßU 
ger  ^i^e  nur  jieben,  nid;t  fod)en,  bi?  bie  (greine  feft  geiroiben  ift. 
9?nn  ftilrjt  man  biefe  au?  ben  O^ormen  nnb  fd)iieibet  fie,  loenn  fie 
erfaltet  ift,  in  fingerbide  ©d)eiben,  bie  man  in  einen  nad)  yiv.  51 
bereiteten  31n?badeteig  tand)t  nnb  im  b^ifiD«  Sadfctt  311  fd^öner 
garbe  badt.  9J?an  beftrent  fie  mit  geftoßenem  3«der  nnb  glacirt 
fie  mit  ber  glübenben  ©d)anfel. 
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1129.  Scifllictö  (frr.  93ängl;je^i)  öoii  9(cl)friit. 

^an  nimmt  bajit  grof^e  red)t  mürbe  Slepfet,  |■c^)netbet  jeben 
5IbfeI  in  3 — 4 ©d^eiben,  ftid)t  mit  einem  21e^fetan§fted)er  bcid  ^ern= 
band  and,  fdjätt  bie  2lebfet)d)eiben  iinb  marinirt  fie  mit  geftogenem 
3uder,  anf  bem  man  bie  ©djafe  einer  Sitrcne  abgerieben,  unb  etmad 
9?um.  ®ann  bereitet  man  folgenben  Sludbadteig.-  12  ?otb  2)?ebt 
riibrt  man  mit  2 gelben  (Siern,  ‘A  ü?otb  trocfener  ^efe  unb  2Bei§= 
hier  ober  SBaffer  jn  einem  glatten,  bidfUiffigen  Seig  unb  mi[d)t 
einen  Söffet  ^rooencer-'Oet,  ©atj  unb  ben  ©d)nee  non  2 (Simeißen 
ba3u.  9?nn  tandjt  man  fo  oiet  2(ebfetfd)eiben,  atd  bequem  in  bem 
jum  Stndbaden  beftimmten  ®efd)irr  ^Ua^^  2^eig,  tegt 

fie  in  bie  b^tge  Sacfbntter  unb  badt  fie,  inbem  man  fie  nmmenbet, 
ju  fd)öner  garbe.  §at  man  fie  auf  Söfd)bafner  abtropfen  (offen, 
fo  beftreut  man  fie  mit  »>tb  gtacirt  fie  mit  ber  ©djanfet. 

1130.  Scignctd  (fbr.  iBängbjeb)  bon  2(bri!ofcit. 

®ie  2Iprifofen  merben  in  §ätften  gefd)nitten,  gefd)ä(t  unb  mie 
bie  Slebfet  in  ber  oorigen  Sfummer  marinirt  unb  audgebaden.  SöitI 
man  eingemad)te  Slprifofen  ba3u  oermenben,  fo  mnf?  man  fie  gut 
abtropfen  taffen,  et}e  man  fie  in  ben  üteig  taud)t. 

1131.  Scigitctd  (fpr.  S3ängbjeb)  bon  i|5fitficbCH. 

9Jian  bereitet  fie  mie  bie  23eignetd  bon  Stprifofen. 

1132.  ©cignctd  (fbr.  ®ängbfeb)  bon  Äirftbcit. 

fOfon  fod)t  bie  oudgefteinten  ^irfd)en  mie  jnm  ßiompot  nad)  5t?r.  961, 
(äfft  fie  auf  einem  ®itrd}fd)(ag  gut  abtropfen,  midett  immer  4 5l'irfd)en 
in  ein  ©tüd  angefend)tete  Oblate,  panirt  fie  entmeber  in  (Si  nnb 
©emmet,  ober  tand)t  fie  in  einen  Sludbadteig  unb  bodt  fie  in  beißet 
S3adbntter  ju  fdjöner  f^^arbe.  9J?an  beftreut  fie  mit  3iider  uub 
3inimet,  ober  gtacirt  fie  mit  ber  gtübeubeu  ©d)aiifet. 

11.33.  SBcinnctd  (fpt.  Sßängbjeb)  bon  tUftanmcii. 

®ie  fPftaumen,  meldje  red)t  reif  fein  müffen,  merben  gefd^ött, 
bon  ben  ©teinen  befreit,  bocb  fo,  baß  fie  ganj  bteiben,  mie  bie 
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2Ie))fe[  in  9?r.  1129  inarinirt  itnb  aitögebncfcn.  ©etarfene  ^f(au= 
men  fod)t  man  jnm  (lompct,  nimmt  bie  Steine  l;eran^i,  tveefnet  bie 
Pflaumen  gut  ab  unb  beenbet  bie  53eignet§  mie  oben.  • 

1134.  S3cionctö  (fbr.  33ängbjeb)  Don  (grb=  nnU  Himbeeren. 

SD?an  mavinivt  bie  ^vüd)te  vol)  mit  ^nder  nnb  bereitet  bie 
53eignetS  mie  in  d2x.  1132. 

1135.  SBcinnctö  (fl'r.  SSängbjeb)  onii  StDfcIfincn. 

9}?an  fd)ält  bie  5tpfe(finen  mit  ber  öanb,  ebne  bie  mei§e  ^ant  ■ 
ju  jevveii^en,  bamit  ber  Saft  nid)t  bevanöflie[?t,  tbeitt  fie  in  4 ober  ] 

me^r  Streite,  bie  man  mie  bie  Slepfet  in  9?r.  1129^  marinirt  n.  f.  m.  ' 

1136.  Gitniifrijc  (»djiitttc. 

91?an  nimmt  bajn:  % ipfnnb  9J?eI)t,  8 (Sier,  'A  Onart  SRild)  < 
unb  3 ?otI)  3>*f^cr.  9J?an  rüljrt  ba.d  9JJebf  mit  ber  5!)?i(d),  4 gan=  ' 
jen  nnb  4 gelben  (Siern,  bem  ^viefe  ©atj  ffar,  j 

gie§t  bie  90?af)‘e  in  eine  mit  Sntter  an§geftrid)ene  f?orm,  tä^t  fie  1 
im  bain-marie  lod)en,  biö  fie  feft  geioorben,  ol)ne  fid)  aber  511  fär= 
ben,  ftiitpt  fie  anS  ber  f^orm  unb  läj^t  fie  erfaüen.  !Dann  fd^neibet 
man  bie  9}?affe  in  fingerbiefe  oieredige  Stüde,  ftidit  biefe  in  ber  ■ 
SDfitte  mit  einem  Keinen  rnnben  2ln§fted)er  and,  mad)t  an  ben  ©den  ! 
unb  Seiten  feid)te  ©infdjnitte  mit  bem  9)feffer  nnb  tl)nt  nnn  bie 
Stüde  in  t)ei§e  53adbntter  ober  Sd)mat3,  in  loeldfer  man  fie  unter  ^ 
öfterem  SKittefn  ber  ^lafferoQe  31t  fd)oner  garbe  badt.  Sinb  atle  i 

beenbigt,  fo  beftreut  man  fie  mit 
bie  fDJitte  einer  feben  Sd)nittc  eine  eingemad}te  i?irfd)e. 

1137.  Sdjitccbänc. 

9D7an  nimmt  ba5U;  '1  ^>fnnb  9}?el)t,  12  ?otb  33ntter,  4 ?otl^ 
3uder,  eüoad  Saf3  nnb  ‘A  Duart  fDJifd).  907an  fäfd  bie  937itd)  ( 

mit  ber  iSntter,  bem  ®al3  ■ anffod)en,  rübrt  rafdj  bad 

9D7el)t  mit  einem  5D7af  I;inein  nnb  brennt  ben  STeig  anf  bem  f^ener 
ab,  bid  er  fid)  oon  ber  5?afferofte  löft.  9?ad)  bem  ©rfatten  mifdjt 
man  nad)  nnb  nad)  6 — 8 gau3e  ©ier,  ober  6 gan^e  ©ier  unb  ben 
Sd)iiee  oon  2 ©imeißen  bincin,  formt  mit  einem  ©§(öffet  Keine 
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nmbe  £itgeln  üon  ber  ©vej^e  einer  SJhiöfatnnf^  mib  (äf3t  btefe  unter 
fortinäl^renbein  0d)ntte{n  ber  5tafferclle  in  l)eij3er  ^acfluitter  ober 
0d)inat3  jn  fd)öner  ^arbe  barfen  nnb  auf  ?cfd)bapier  abtrobfen. 

' 23eint  31nrid)ten  beftrent  man  [ie  mit  SSanit(en= 

Sauce  bajit.  !Da  bie  Slt'affe  beim  33ad'en  fe^r  fteigt,  [o  tl)ut  man 
nid)t  ju  nie!  kugeln  auf  einmal  in  baö 

1138.  Sdjiiccbä'fic  auf  eine  anöete  5(rt. 

9?ad)bem  man  biefelbe  SD^affe  toie  in  ber  vorigen  y^ummer  bc= 
reitet,  roßt  man  babon  Äugeln  bon  ber  ®rbße  einer  fieinen  2öaß- 
nnß,  brüdt  biefe  etmad  einige  Slngenbticfe  in 

nid)t  31t  beigem  Saeffett  fteif  merben  nnb  nimmt  fie  bann  beraub. 
Sobatb  [ie  fatt  geiborben,  mad)t  man  auf  ber  oberen  f^^tädie  mit 
ber  SOfefferfbi^e  einen  rnnben  (äinfdjnitt  nnb  ebenfo  einen  (eid)ten 
($in|d)nitt  ringd  um  bie  Seite.  ®ann  badt  man  bie  Sd)ueebäße, 
metd)c  babei  gerabe  in  bie  .^öbe  [teigen  wie  fteine  ißafteten,  nod)^ 
matd  im  nidjt  3U  beißen  gett  31t  [d)öner  [^arbe,  beftrent  fte  mit 
3ncfer  nnb  legt  eine  eingemad)te  Äir[d)e  auf  [eben. 

1139.  SbribfiicOcit. 

9)fan  nimmt  ba3ii  ‘A  'ipfnnb  fOlebl,  8 Sotb  Sutter,  3 Sott; 
3ncfer,  ‘;4  Quart  SRiltl)  nnb  7 (äier.  9JJan  fod)t  bie  9J?iId)  mit  ber  iBut= 
ter,  beni  3nder,  auf  meld^em  man  ettoaö  Sitronenfebate  abgerieben,  nnb 
cüoag  Sa(3  auf,  fdjüttet  bad  50Jebt  ba3u  nnb  brennt  e§  31t  einem 
feften  Seig  ab,  ben  man  beiß  mit  2 gau3en  @iern  bermifd)t.  -Qft  ' 
er  erfaltet,  fo  rübrt  man  nad)  nnb  ngd)  5 gau3e  (Sier,  ober  4 gau3e 
uTib  3 getbe  Sier  ba3u.  SBäre  ber  Üeig  nod)  31t  feft,  fo  fd}(ägt 
man  nod)  ein  (gi  ba3it.  91un  fiiüt  man  bie  9)faffe  in  eine  bted)erne 
Sprifse,  in  metd)e  man  ftatt  ber  Qiüe  einen  Stern  btneingelegl 
(bat  man  feine  Sprite,  fo  mad}t  man  eine  groj^e  ®üte  oon  ftarfem 
fßapier,  fiiüt  bie  93faffe  hinein  nnb  fd)ueibet  bie  Spi^e  ber  Qiite  ab, 
fo  baß  eine  Qeffnnng,  nid;t  fo  ftarf  mie  ber  Heine  ginger,  entftebt, 
'unb  fpri^t  auf  ein  rnnbeS  Statt  fßapier,  metd)eg  man  burd) 
bie  beiße  Sadbntter  ge3ogen,  fteinge  ober  S.  Qann  legt 

man  ba8  fßabier  mit  ben  Änd}en  in  bie  beiße  Sadbutter,  nimmt 
e8,  fobatb  bie  Äud;en  baoon  toSgetaffen,  mieber  berau8,  badt  biefe 
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mm,  inbem  man  fie  öfter  ummenbet,  unter  fortmä^renbem  ÜJüttetn 
ber  ^fafieroüe  ju  fdjöncr  g^aröe  unb  (äfjt  fie  auf  !?öfc()))apter  ab= 
tropfen.  50?an  beftrent  nun  bte  ©pri(^dud)en  entmcber  mit  3nrfer 
unb  3””U'ct  ober  mit  einer  ®(ace,  bie  man  au8  feingeftoßenem 
3ncfer,  metd)en  man  mit  etmad  eitroncnfaft  unb  Söaffer  jiemacb 
birfflüffig  angerübrt  l^at,  bereitet,  unb  läj^t  fie  einige  SOiinuten  im 
Dfen  trodnen. 

1140.  Sibtiiffcnndjca. 

3J?an  ftreid)t  bie  mie  ju  ben  ©d)neebäflen  in  9ir.  1137  berei= 
tete  SJcaffc  fingevbicf  auf  einen  fladjen  ®edel,  ftid)t  baoon  mit  bem 
ffiing  cineiS  fieinen  ©djHiffciä,  ben  man  öfter  in  bie  Sadbutter 
taud)t,  bafe(mtBgrof5e  .^äitfdjen  in  bie  l^eij^e  ißadbutter  nnb  oolI= 
enbet  fie  mie  bie  ©d^neebäße. 

1141.  ilcaitvflcbQdcncö. 

9J?an  nimmt  ba^n  V'i  ^'fnnb  9J?ebi,  4 i?otb  ^ 

^Butter,  2 ganje  (Sier  unb  einen  Saffenfopf  ootl  ©al)ue.  9}?an 
fnetet  oon  ben  genannten  meffer= 

rndenbief  ain3,  fd)iieibet  cntioeber  mit  bem  9J?effer  ober  mit  bem 
iöadrabe  2 Ringer  breite  nnb  einen  ginger  lange  ©tiide,  fd)üi5t  fie 
in  ber  iOfitte  ein  menig  auf  unb  fdjürjt  baä  eine  @nbe  biird)  bie 
Oeffiuing.  9?nn  badt  man  fie  unter  forlmcil^renbem  ©d)iittein  ber 
i?afferoüe  in  peißer  iöadbntter  ju  fdjöner  garbe  unb  beftreut  fie 
nad)  bem  SU'tropfen  auf  Söfd)papier  mit  3u‘to 

1142,  it’rttugocbndciieg  mit  SDlniibctn. 

9Jfan  mifd)t  unter  bie  eben  befdjriebene  9J?affe  '/*  fßfnnb  fein 
geriebene  fDfanbein  unb  bcenbet  bie  ^ndjen  loie  in  ber  oorigen 
ffinmmer. 


1143.  ipfaniifiidjcn,  goftnodjtSfrnpfcii, 

-3c  nad)bcm  man  bie  ^^äinnfiidjcn  feiner  ober  gemöbutidjer  be* 
reiten  miß,  ocvmenbct  man  eine  ber  brei  nad)ftebenbcn  ßJiaffcii: 

1)  1 $funb  ßJ?ebi,  14  ?otl;  Butter,  4 ?otI;  3"rfc>’/  ^ ^otb  tvodenen 
^efen  (©eft,  ©erm)  ober  1%  Staffenföpfc  bide  S3ierbcfcn, 
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1 Üotl)  geftoßene  bittere  9J?anbetn,  6 (Sibotter  unb  % Ouart 

2)  1 ?'funb  5D?eI;t,  % ^fmtb  Sutter,  4 ?otl)  2 Sot^ 

Öefen  ober  1 !Xaffenfo))f  ootl  33ter!^efen,  8 Sibotter  ober 
4 ^anje  Sier  imb  ‘A  Ouart  3Witd). 

3)  1 ^fimb  SD^eljI,  6 ?otI}  iButter,  4 ?otl)  2 Sotlj  ^efen, 

4 3an3e  Sier  unb  Vs  Ouart  9J?itd). 

®ie  S3ereitunj3ßart  ift  folgenbe:  Sttoa  ben  britten  Streit  bed  er= 
roärmten  9)?ebteö  rüljrt  man  mit  ber  (an'.oarmen  9)?i((^,  in  me(d)er 
man  bie  §efen  anfgelöft,  ju  einem  loderen  !Xeig  nnb  täßt  biefen 
(mau  nennt  ibn  ^efenftüd)  an  einem  mannen  Ort  anfgeljen.  3n= 
jmifd^cn  oerbinbet  mau  &ad  übrige  9J?el)t  mit  ben  Giern,  einer  ^^riefe 
©atj,  bem  abgeriebenen  ©d)a(e  einer  SJ^ndfatnuj^,  ben 

9}?anbetn,  etioad  tamoarmer  9)?itd)  unb  bem  ^efenftüd,  fügt  unter  fort= 
wäl;renbem  ©d^fagen  mit  bem  §o(3(öffet  bie  l>atb3erl(iffene  SBntter  ljiu3u 
nnb  fd)tägt  ben  Steig  etwa  eine  S3ierte(ftnnbe  taug,  bid  er  feinbtafig  ge= 
morben  ift.  ®ann  ftrent  man  etioad  9)Je^(  barüber  nnb  läßt  itjn  an  einem 
mannen  Ort  ein  mcnig  anfgeben.;  hierauf  arbeitet  man  ben  Seig 
mieber  3nfammen,  )d)üttet  ibn  auf  ben  mit  9}?eb(  befbrenten  !Jifd),  roüt 
iljn  einen  batben  f^inger  bid  and  nnb  madjt  nun  mit  einem  2Vi  3‘^ff 
int  Ourd^meffer  boitenben  9lndfted)er  ober  mit  einem  Söeinglafe  (eid)te 
Ginbrüde  auf  ben  Seig.  9?ad)bem  man  bann  benfetben  teid)t  mit 
SBaffer  beftridjen,  fc^t  man  in  bie  SDtitte  eincd  {eben  bnrd)  ben  2(ud= 
fted)er  be3eid)nctcn  ^reifed  ein  ^päufd^en  f^rnd)tmnß  (fiebe  unten)  oon 
ber  ©röße  einer  fO^ndfatnuß,  ftid)t  mit  bemfetben  2Indfted)er  eben= 
|o  biet  rnnbe  Sßtatten  and  bem  Jeige,  legt  biefe  über  bie  in  mit  9)inß 
bebedten  Greife,  brüdt  ben  STeig  ringd  um  bie  f^ütlnng  feft  nnb  fticbt 
bie  ^fonnfnd)cn  mit  einem  ftcinercn  2lndfted)er  and.  9hin  (egt 
man  fie  auf  ein  mit  SDfebt  beftänbted  Sßrett,  täßt  fie  an  einem  mannen 
Orte  aufgeben*),  tbnt  nad)  ber  @röße  bed  ®cfd)irred,  in  metdjem 
man  fie  baden  miü,  6 — 8 ©tüd  in  bad  nid)t  31t  b<^ißc  ©d)ina(3  nnb 
badt  fie,  inbem  man  fie  nmmenbet,  bon  beiben  ©eiten  31t  fd)öner 


*)  SDtait  barf  fie  inbeffen  nicht  31t  boct;  anfgeben  taffen,  meit  ße  fonß 
beim  Soden  3U  biet  gett  aitfiiebmen  unb  babureb  fd)mer  merben. 
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rotl)l'vaimer  J^ttrbe.  (Scbatb  [ie  gav  finb,  (egt  man  [ie  auf  l'»ö[d)= 
parier  nnb  bcftrciit  fie  mit  feingcftof3enem 

®ie  unter  2 nab  3 angegebenen  9Jia[fen  fann  man  and)  mit 
ber  in  93iitd)  aufgclöften  §efe  anrül}ven,  cijne  ein  ßefeuftiicf  ju 
mad)en:  2Bif(  man' bie  ißfanufnd^en  gtaciren,  jo  vübvt  man  fein= 
geftoj3enen  i’iit  Sitvonenfaft  nnb  3ium  ober  5(rac  ju 

einer  birfflüffigen  ®(ace,  beftreid)t  bie  ij3fannfitd)en  bamit  nnb  (ä§t 
fie  einige  9Jiinuten  im  £)fen  nad)trocfnen.  3-üanng  bermenbet  man 
3(prifüfcu=,  i|3f(anmen=,  ^imbeer=,  ober  tirfd)=3}?arme(abe,  ober  and) 
^flanmen-  ober  5l'irfd)mnj3,  me(d)ed  man  red)t  füß  gemad)t  nnb 
nad)  33e(ieben  mit  einigen  geftofienen  bitteren  9J?anbe(n  ober  mit 
Sitroncnfd)a(e  bermifd)t  bat;  bod)  miiffen  biefe  fVäöitngeu  jiendid) 
fteif  fein,  bamit  fie  nid)t  beim  53aden  auSlanfen. 

1144.  9iiffü(cö  (flH-  9?iffobO  mit  Soufitiiren. 

2)fan  nimmt  baju  2(bgang  bon  S3nttertcig  ober  ‘A  ißfnnb  ad)t* 
mal  gefd)(agcncn  33ntterteig  (fiel)e  3?r.  898),  roüt  benfelben  fo  bü»n 
mie  ntög(id)  and,  beftreid)t  il)n  mit  @i,  fe(5t  etwa  3 
bom  untern  9?anbe  f(eine  ^änfd)eu  bon  gi'»d)lmarme(abe  3 
bon  einanber  entfernt.  Happt  beii  freigebliebenen  üeig  über,  brijdt 
tl)n  ringg  um  bad  Singemadde  feft  nnb  ftid)t  mit  einem  rnnben 
2(udfted)er  .^atbrnonbe  and.  .tpat  man  ade  Diiffoled  beenbigt,  fo 
panirt  man  fie  in  (Si  nnb  (Semmel  nnb  bacft  fie  in  nid)t  ju 
beij^er  33a(fbntter' jn  fd)öner  f^^arbe.  9^ad)bem  fie  auf  f?öfd)papier 
obgetropft  finb,  beftreut  man  fie  mit 

1145.  tprofitrollC^  (fpr.  ißrofitroK). 

2)?an  nimmt  baju:  1 ißfnnb  99?ebl,  4 ?otl)  3“^^*^'  ® 
iöntter,  2 ganje  (Sier,  ‘A  Quart  2Jii(d)  nnb  2 ?otb  trodene  ober 
ein  Saffenfopf  boH  bide  53ierl)efe.  9)fan  löft  bie  §efe  in  ber 
2?lild)  ouf  nnb  mabbt  bobon  mit  ettoa  ein  ^Drittel  bed  3J?ebled 
einen  loderen  Sieig,  ben  man  an  einem  toormen  Qrt  anfgeben  läßt. 
3:njmifd)en  riibrt  man  bad  übrige  9Jiel)I  mit  ben  Siern,  bcm-3itder, 
ber  abgeriebenen  ©d)a(e  einer  Sitrone,  etioad  Salj  nnb  laumarmer 
9JJi(d)  3u  einem  jiemlid)  feften  Sieig  an,  mifd)t  bod  anfgegangene 
^efenftüd  nnb  bie  poib  gefd)mol3ene  33utter  bajn,  fd)(ögt  ben  Seig 
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mit  bem  §otj(öffe(,  biö  er  feinbtafig  mirb  unb  formt  bann  mit 
SKetjt  fteine  runbe  53röbd}en,  mie  eine  SBaünuß  gro§,  barauö. 
©obatb  biefe  anfßega»gen  finb,  Bacft  man  fie  im  nid)t  31t  fjei^en 
Dfen  311  fd)öner  f^arbe,  reib^,  nad)bem  fie  erfattet  finb,  bie  9?inbe 
Ieid)t  ab,  fd)neibet  ein  fteined  Sod)  in  ben  Soben  ber  ißröbd)en  unb 
f)öl)(t  fie  and.  ®ann  füllt  man  fie  mit  g^rnd)t=5!JiarmeIabe,  ober 
einer  nad)  9?r.  1120  bereiteten  dt)ocotaben  = S^reme,  bebedt  mit  bem 
audgefd)nittcnen  ©tüd  bie  Oeffnnng  bed  S3obend,  ncrftebt  fie  mit 
di  unb  fjanirt  bie  33robd)en  in  di  unb  ©emmei.  9?ac^bem  man 
fie  in  Ijeißer  ißntter  311  fdjoner  f^arbe  gebadcn,  beftreut  man  fie  mit 
3uder  unb  giebt  eine  2öeinfd)anm=©ance  nad)  9?r.  982  ba3u. 

114b.  Voiilcains  (f)jr.  SSuIfängt)). 

®iefelben  Sröbdjen  mie  in  ber  oorigen  9?nntmer  bnrd)ftid)t  man 
me’^rere  93?aie  mit  ber  9}?efferff.n^e,  übergief^t  fie  öfter  mit  falter, 
gefügter  9}iUd),  brüdt  bie  Sröbd)en,  fobalb  fie  aufgemeid)t  finb, 
Ieid)t  and,  fjanirt  fie  in  di  unb  ©emmet  nnb  badt  fie  in  I)eiger 
Sadbntter  and.  9)?an  beftreut  fie  mit  3“4er  nnb  giebt  fie  mit 
einem  2Bcinfd)anm  ober  mit  einer  3^rnd)t=©auce. 


1147.  91udocbndcitc  ‘piiiifcn  mit  ®infroitcit=drf‘mc. 

507an  badt  oon  ber  in  9?r.  1087  angegebenen  3D7affe  ißlinfen, 
beftreid)t  fie  mit  einer  dreme,  bie  man  oon  4 digelben,  6 ?otl) 
3uder,  2 Söffei  9JfeI)t,  4 Sotl)  3)?afronen  nnb  'A  Quart  ©al)ne 
auf  bem  geuer  glatt  abgerü^rt  nnb  mit  bem  <Sd)nee  oon  2 diern 
ßermifd)t  !)at.  ®ann  roUt  man  bie  ißünfen  auf,  fcfineibet  bie  dnben 
grabe,  f)anirt  fie  in  di  nnb  ©emmci,  ober  taud)t  fie  in  einen  ?lud= 
badteig  nad)  9?r.  15  unb  badt  fie  in  S3adbntter  311  fd)öner  f^'^i^be. 
9D7an  beftreut  fie  mit  3'^der  unb  giacirt  fie  mit  ber  glül)enben 
©d)anfei. 

1148.  9litdgcbadcitc  iptiiifcn  mit  Konfitüren. 

aiian  beftreid)t  bie  ißiinfen  mit  Wepfet^,  ^inibeer-'  ober  2tpri= 
fofem^rnarmeiabe  nnb  beenbet  fie  nad)  Sfngabe  ber  oorigen  97nmmer. 
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1149.  Äiifcfciilrficn. 


SlJan  nimmt  baju:  1 ipfimb  99Zel)I,  8 ?otI;  Butter,  6 ?olt) 
^nd'er,  8 (Stgelbe,  1 ißfunb  meif^en  ^äfe  (3^?bfen),  2 Sotlj  trocfcne 
ober  einen  Saffenfo^f  nolt  bicfe  5ßiert)efen,  'A  ißfnnb  fleine  dlo- 
finen  nnb  'A  Onart  9)?itd}.  9JJeI)t  vül;rt  man  mit  ben  in  ber 
lonmarinen  SOlitd}  anfgemeid)ten  ^efen  ju  einem  nid)t  ju  loderen 
ileig,  ben  man  an  einem  mannen  Orte  anfgel^en  läßt.  SBä^renb 
ber  rütjrt  man  bie  Satter  mit  ben  (Sigetben  31t  ©at^ne  unb 
t^nt  nad)  nnb  nad)  ben  Ääfe,  bie  abgeriebene  ©d)ate  einer  ©trcne, 
etmaS  ©at3,  ben  anfgegangenen  Oeig  nnb  3nte^t  bie  5Rofinen  ba3n. 
3)ann  formt  man  oon  bem  Steig  mit  SD^el^t  fingerlange  2Bürftd)en 
ober  fteine  Ängetn,  ober  man  roHt  il;n  einen  I;atben  f^inger  bid 
ans  nnb  ftid)t  mit  2 rnnben  2tnSfted)ern,  oon  benen  ber  eine  nm 
bie  ^ätfte  fteiner  atS  ber  andere,  rnnbe  5lrän3e  anS.  9?nn  legt  man 
bie  £äfefentd)en  anf  ein  Sted),  loetdjeS  man  teid)t  mit  SDZeljt  be= 
ftrent,  läßt  fie  anfgel^en  nnb  in  nid)t  31t  I)eißer  Sadbntter  3a  fd^öner 
3^arbe  baden.  9?ad)bem  fie  anf  ^öfdjfnrbier  abgetrobft  finb,  beftrent 
man  fie  mit 


SDie  ^ot(nnberbtütl)e  mirb  gereinigt,  in  einen  etmaS  biinnen 
StnSbadteig  (fiel^e  9?r.  15)  getand^t  imb  in  t^eißer  Sadbntter  anS= 
gebaden.  äRan  beftrent  fie  mit  3uder  nnb  Sl^eHfo  be= 

reitet  man  bie  Stntl^e  ber  öd)ten  2lfa3ie,  bie  einen  oor3Üglid)en 
©efc^mad  Ijat.  , 


Uoii  öeu  asereitimo  öeu  31üfc0=  uiiö  ttierfiieifeu. 

1151.  SDtilcOrctS. 

(Sin  l^atbeS  ißfimb  gereinigten  9?eiS  fe^t  man  mit  2 Onart 
2)iitc^  nnb  etmaS  ©al3  3um  gcner,  täßt  il;n  anfodjen  nnb  bann 


1150.  (Scbadcnc  .^ottiui&erbtiitbe. 
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et»a  'A  — % etmiben  langfant  fodjen,  big  er  iretd)  aber  nod)  for= 
nig  ift.  3)ann  rü^rt  man  ein  menig  ^Butter  nnb  ßucfer  baju,  ridjtet 
i^n  auf  einer  ©d)nffel-  an  unb'  beftreut  if)n  mit  ^ncfer  nnb  ^immet. 
®er  9?eig  barf  nid}t  jit  bid  fein  unb  mirb  ncd)  beffer,  menn  man 
il^n  mit  ©al^ne  fod)t. 


1152.  S)tild)rcig  mit  9tct3fcln. 

3D7an  fcd)t  ben  9?eig  mie  in  ber  borigen  9?ummer,  tl)ut  aber 
eine  ^tbe  ©tauge  S3anitle  baju.  (Sine  biertel  fOie^e  93orgborfer 
Stepfet  fdjneibet  man  in  ^ätften,  fd)ätt  fie,  bereit  fie  bon  ben  ^ern-? 
t)äufern  nnb  t'od)t  fie  mit  (S^itronenfd^ate  nnb  SBaffer  mie 

in  9?r.  968  jnni  S^ompot.  9?nn  ridjtet  man  ben  9ieig  anf  einer 
rnnben  ©d}üffet  an,  ftreid)t  it;n  glatt,  nmfräu3t  iljn  mit  ben  2lepfetn, 
bie  man  marnt  geftedt  pat,  ber^iert  iljn  mit  eingemad)ten  grndjten 
unb  bitteren  unb  füßen  5D?atronen  nnb  ubergiej^t  baö  ®an5e  mit 
bem  fnr3  eingefod)ten  ©aft  ber  Slepfel. 

1153.  ÜtciS  au  caramel  (fpr.  oI;  taramebt). 

9)?an  nimmt  ba3u : 'A  ipfb.  fReig,  ‘A  Ouart  ©at)ne,  eine  patbe  ©tange 
SBaniüe  nnb  12  Sottj  9)ian  läßt  ben  üieig  mit  ber  ©atjue,  in 

metd)er  man  bie  93aniC(e  angge3ogen,  unb  einer  ißriefe  ©al3  in 
Vj  ©tunben  tangfam  gar  fod)en.  5?ur3e  3^^^  borper  rübrt  man 
etma  2 Sott;  geftoßenen  3uder  auf  getinbem  f^euer,  big  er  anfängt, 
fid)  rötend;  braun  3U  färben,  bod)  barf  er  nid)t  bitter  merben,  löft 
ibn  mit  ein  menig  SBaffer  auf  nnb  mifd)t  ibn  unter  ben  9ieig.  ®ie= 
fen  rid)tet  man  auf  einer  ©d}üffet  an,  ftreid)t  ipn  glatt,  beftreut 
ipn  bid  mit  bem  übrigen  geftoßenen  glacirt  ipn  mit  ber 

glübenben  ©d}aufet. 

1154.  ®Mt(I)rcig  mit  Siirbig. 

ajfan  fd^neibet  ben  tnrbig  in  fteirie  ©tüde,  fod)t  il;n  mit  SD7itd), 
3uder,  3immet  nnb  (5itronenfd)ate  31t  einem  bidcn  Srei,  ftreid)t 
biefen  burd}  einen  S)nrd)fd)Iag  nnb  bermifdjt  ipn  mit  bem  nad) 
97r.  1151  bereiteten  9D7i(d)reig,  ben  man  nad)  bem  5lnrid)ten  mit 
3uder  nnb  beftreut. 
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1155.  9)?ilf()rciö  mit  Sltjcifofcir. 

äTc'au  nimmt  bajii:  % ‘ßfb.  9?eiS,  VA  Quart  ©at^ue,  % ^fb.  [üße 
unb  1 ?Dtl)  bittere  SO^anbetn,  12  ?lprifo[en  unb  'A  ^funb  3ucter. 
®ie  SDiaubetn  merben  mit  etmaS  ©al;ne  gefto^en  unb  in  bie  fodjenbe 
©abne  gerührt,  bie  man,  nad^bem  man  fie  berbedt  noch  einige 
3eit  bat  an  ber  ©eite  beS  g^encr«  fteben  taffen,  burd)  ein  Such 
pref^t.  9?nn  täfjt  man  fie  nod)matg  auffod)en,  tbnt  ben  9?eiS  unb 
eine  ißriefe  ©atj  b'»««  i'«b  Kftt  tb»  i”  5^r.  1151  tangfam 
meid)  aber  förnig  fod)en.  fVft  er  beinahe  gar,  fo  rührt  man  6 ?otb 
3ncfer  unb  ein  fteineS  ©tücfd)en  frif(be  SSntter  barunter.  ®ie  StprU 
fofen  fd)ueibet  man  in  ^ätften,  fd)ä(t  fie  unb  fod)t  fie  mit  bem 
übrigen  «»b  etmad  SBaffer  mie  311111  ^ompot  meid),  ben 

©aft  aber  htr3  ein.  33eim  Wnrid)ten  garnirt  man  ben  0?ei8  mit 
ben  Stprifefen  unb  eingemad)ten  5rüd)ten  nnb  über3iel)t  ihn  mit 
bem  ©aft  ber  Stprifofen. 

1156.  SJtitd)inibdit. 

9)?an  mad)t  bon  2 gatt3en  (Siern  mit  bem  nött)igen  9)?ebt  9?u= 
betn,  täf^t  1 Quart  ?!)Jitd)  mit  etma§  33»tter,  (5itronenfd)ate 

nnb  ©at3  anffod)en,  fd)üttet  bie  9?nbetn  hinein  nnb  fod)t  fie  in  einer 
5Piertetftnnbe  gar.  9?ad)  bem  Stnrid)ten  beftrent  man  fie  mit  3nder 
unb  3nnmet.  fOtan  fann  and)  ben  britten  ÜTb^it  ber  92ubefn  rot)  in 
heißer  ©adbntter  getb  baden,  mit  3nder  nnb  3nnmet  beftreuen 
nnb  bie  iDtitd)nubetn  bamit  nmfrän3en. 

1157.  9)tit'd)t)iufc. 

(Sine  biertet  fO?e§e  .^irfe  brül)t  man  mehrere  9)?ate  in  fod)en= 
bem  Sßaffer  ab,  gießt  l'A  Quart  9Jtitd)  ba3u  nnb  täßt  fie  mit 
etmaS  ©at3  unter  öfterem  Itmrühren  tangfam  gar  tod)en.  f07an 
rid)tet  fie  auf  einer  ©d)üffet  an  nnb  beftrent  fie  mit  3nder  nnb 
3immet. 

1158.  Srijuiabcn  in  ätiild). 

(Die  ©d)maben,  (^ra3=  ober  9)7annagrü(3e,  mäfd)t  man  ein  paar 
SD7at  mit  marinem  Söaffer  ab  nnb  fod)t  fie  mie  bie  5D7itd)hirfe, 
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nimmt  aBev  etmaS  meutger  SDZtld),  meil  bie  ©d)maben  nid)t  fo  fetjr 
quellen. 

1159.  Siirf)iuci3citnriit5c  in  ®?ild). 

9)Jan  mä[d)t  bie  ©rü^e  mit  Ijeit’em  2Ba[fev  ab,  läftt  [ie  mit 
59Zild),  ein  menig  ©alj  unb  löutter  audquetlen  unb  giebt  fie  mit 
brauner  S3ntter  ober  mit  3uder  unb  3immet  beftreut  jiir  Safel. 

1160.  tafdja. 

®aju  nimmt  man  red}t  grobe  93ud)ioeiäengrül3e,  mäfd)t  fie  mit 
Ijeißem  2Baffer,  läjft  fie  mit  ©0(3,  2Baffer  itnb  einem  guten  ©tücf 
Sutter  aitffod)en  unb  ftellt  fie  oerbedt  in  einen  nuifüg  Ijeißen  Ofen. 
9?ad)  2 — 3 ©tnnben  entfernt  man  bie  obere  barte  ©d)id)t,  fd)üttet 
bie  ®riil5e,  meldje  gau3  troden  unb  förnig  fein  muff,  auf  eine 
©d)üffel  unb  giebt  tod)enbe  ©abne  apart  ba3u.  93tan  fann  bie 
©rii^ie  and;  mit  3it^2^  bcftreiien. 

1161.  9}tcl)lfliimbrf)cii  in  ffliild). 

90?an  mad)t  uon  8 Sotb  9)?ebl  mit  einem  gau3en  unb  einem 
gelben  (Si,  etmaö  ©al3  unb  9)?ild)  einen  feften  Oeig,  b^dt  benfelbeu 
mit  bem  Slieffer  31t  fleineren  unb  größeren  £lümpd)en,  fd)üttet  biefe 
in  1 Duart  tod}enbe  93?ild),  tl)ut  ein  menig  Sutter 

ba3u  unb  läßt  fie  auf  gelinbem  f^euer  unter  öfterem  llmrübreu  3U 
einem  nid}t  31t  biden  33rei  fod)en.  93?an  beftreut  benfelbeu  beim 
Slnricbten  mit  3u^£^' 

1162.  Dhbmbrct  mit  9kmcln. 

3“  9?ameln  rübrt  man  4 ?otl)  Sllebl  mit  etoad  ©al3,  ein 
wenig  3^^^^'''  */*  Ouart  9J?ild)  flar  nnb  auf  bem  Reiter  3U 

einem  glatten  ®rei  ab.  jDann  läßt  man  eine  ©ierfud)en=^fanne  auf 
bem  .f^euer  beiß  Werben,  beftreid)t  fie  uermittelft  eine«  ^infeld  mit 
geflörter  S3utter,  tbut  einige  Söffet  uon  bem  93febtbrei  hinein  unb 
läßt  ibn  audeinanber  laufen,  fo  baß  ber  gau3e  23oben  ber  Pfanne 
baoon  bebedt  ift.  ©obalb  ber  ißrei  fid)  au  ben  S3oben  augefebt 
bat,  ftreid)t  man  ben  uod)  weid)en  S3rei  and  ber  ^Jfanne  31t  bem 
übrigen.  üDie  angefe^te  Sage  läßt  man  fid)  rötblid}  braun  färben, 
nimmt  bann  bie  ^4^fanne  00m  f^eucr  unb  fd)ueibet  bie  feft  au  bcr= 
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fetbeu  filjenben  9^ame^n  in  Iängüd)e  53ierecfe,  ftö^t  fte  mit  einer 
eifernen  9J?el^tfpeifen  = ©d)anfet  non  ber  Pfanne  lod  nnb  bret)t  [ie 
mie  einen  ^obetf^an  jnfannnen.  9)?an  nm^  babei  fel)r  rafd}  ner= 
fal}ren,  ba  fie  fel)r  fd)ned  fprcbe  merben  nnb  bann  3erbred)en.  §ier= 
auf  reinigt  man  bie  ‘ißfanne,  beftreid)t  fie  mit  geftärter  Sutter  nnb 
mieberI)ott  bad  befd)riebene  S3erfal)rcn,  bid  ber  ganje  53rei  ju  9^a= 
metn  gebacfen  ift,  bie  man  mann  ftellt,  bamit  fie  nidft  meicb  mer= 
ben.  9?nn  bereitet  man  ben  fRal^ntbrei  folgenbermaßen;  9J?an  rül^rt 
6 Soff)  ?[ficbf  mit  'A  Dnart  fafter  ©af)ne  ffar,  gie§t  % Ouart 
fod)enbe  ©vrljne,  in  ber  man  eine  fjafbe  ©tange  fBanille  "^at  aud= 
jie'^en  faffen,  unter  fortmäbrenbeni  9iitbren  bajn  nnb  fod)t  baoon 
mit  etmad  ©afj  nnb  2 @§(öffef  ocll  eilten  fSrei,  ben  man 

bann  an  ber  ©eite  bed  f^euerd  nod)  eine  Ijafbe  ©tnnbe  fangfam 
fod)en  fä|3t,  bod)  muß  man  it)u  oft  nmrü^ren,  bamit  er  nid)t  an= 
brennt.  23eim  2(nrid)ten  giej^t  man  il)n  in  eine  fifbemc  ^afferofle  ober  in 
eine  tiefe  ^or3eIIan=©d)nffef,  mifd)t  bie  9?amefn,  bie  beim  ®rel)en  jer* 
brod)en  finb,  ’^inein,  mäfjrenb  man  mit  ben  ganj  gebfiebenen  ben 
S3rei  beftecft. 

1163.  Creme  palissiere  (fpr.  .Sbräbni  ^Potiffiät)r)  üOlt  SBailiUc  mit  ßatamcf. 

5ERan  nimmt  baju:  6 Sot^  3Kef)f,  6 (Sier,  ’A  Ouart  ©al)ne, 
‘A  'iPfunb  3iii^ev,  ’A  ^fnnb  Sntter  nnb  eine  Ijafbe  ©tauge  iBanille. 
9?ad)bem  man  bie  S5anifle  in  ber  ©af)ue  bat  aitdjieben  faffen,  rübrt 
man  biefe,  fobafb  fie  erfaftet  ift,  mit  bem  SD?ebf,  mit  3 ganzen  nnb 
3 gefben  (Siern  nnb  'A  ^funb  3ui^£i-'  mif  Steuer  31t  einer  biden 
Sreme  ab,  rübrt  bann  bie  Butter,  bie  man  3ergef)en  nnb  gau3  me= 
nig  braun  b^t  merben  faffen,  ba3u,  fomie  ben  feften  ©d)itee  oon 
3 (gimeij^en.  3n3mifd)en  fod)t  man  bad  anbere  ißiertefbfimb  3ncfer 
mit  etmad  Sßaffer  auf  rafd)em  f^euer  ein,  bid  er  fid)  ein  menig 
braun  färbt,  nimnxt  ibn  bann  00m  (Reiter,  faßt  it)n  einige  2fitgen= 
bfide  fteben,  tand)t  einen  fifbernen  Söffef  ober  ®abef  hinein,  fd)menft 
biefe  in  ber  Snft  rafd)  f)in  nnb  b^5  einem 

fangen  Q^aben  baoon  über  ben  ©tief  eiited  §of3föffefd,  ben  man  in 
ber  finfen  §anb  f)äft,  fätft.*)  §at  man  eine  Partie  3^äben  auf  bem 

••*■•)  ®ieö  33crfaf)vcn  nennt  man  ben  3ncfer  ft'iimen-  eö  mirb  ffäter 
nocbmalS  nn8fübriirf)er  befebrieben  merben. 
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Söffetftiel,  fo  nimmt  man  fie  ab  itnb  fegt  fie  anf  ben  reinen  Sifd), 
3ft  ber  größte  Sfjeil  beS  3ncfer8  31t  ^äben  ge[|)onnen,  fo  gießt  man 
ben  übrigen  trobfentoeife  unter  bie  (Sreme,  rid)tet  fie  in  einer  tiefen 
$or3eaan=©d)üffeI  an  nnb  bebecft  fie  mit  ben  3ncferfäbcn. 

1164.  Creme  palissiere  (fbr.  Ärätim  batiffiäf;r)  üOIl  SÖfattbcIlt. 

®ie  5Waffe  ift  biefefbe,  mie  in  ber  oorigen  9?iimmer,  mir  läßt 
man  ftatt  ber  Saniüe  ’A  ^fnnb  füße  nnb  einige  bittere  geftoßene 
gjfanbefn  in  ber  ©al)ne  amS^ieben, 
bereitet  bie  Sreme  meiter  mie  in  9Zr.  1163. 

1165.  Creme  palissiere  (fbr.  Äräbm  bntifficibv)  üoit  SaffCC. 

9J?an  brennt  ‘A  ^funb  9)ioffa  * Kaffee  nid)t  311  braun,  fd)üttet 
il)n  in  bie  f'odjenbe  ©abne,  faßt  biefe  einige  3^^f  oerbed't  bamit 
3ieben  nnb  oerfäbrt  bann  meiter  mie  in  9?r.  1163. 

1166.  Creme  patissiere  (fbr.  Ärcibm  batiffiäb’^)  bOlt  ßbocolabc. 

9^ad)bem  man  bie  dreme  mie  in  9?r.  1163  oI;ne  S?anifle  be= 
reitet  bat,  mifd)t  man  A 'iPfnnb  anfgeföfte  (^bccolabe  barunter. 

1167.  (Sier  311  fod)CH*  ' 

9}?an  mäfd)t  bie  (Sier  mit  SBaffer  nnb  ©al3  red)t  rein  ab,  läßt 
SBaffer  in  einer  bi«veid)enb  großen  Uafferolfe  fod)en,  tbnt  bie  @ier, 
too  mögfid)  auf  einmal,  bebntfam  b^ein  nnb  fod^t  fie  3 SJiinuten, 
menn  man  fie  meid)  haben  miff.  (Sin  anbereS  33erfabren  beftebt 
barin,  baß  man  bie  (Sier  gfeid)  nad)  bem  §ineinfegen  00m  freuet 
■'3urü(fnimmt  nnb  oerbedt  10  9)?innten  fang  fteben  faßt.  Ilm  bie 
(Sier  bffanmenmeid)  31t  fod)en,  faßt  man  fie  4 3)7innten  fod)en,  fof= 
fen  fie  aber  abgefd)äft  3111'  ®emüfe=®arnitnr  üermenbet  merben,  fo 
fod)t  man  fie  5 5D7inuten  fang,  tbnt  fie  bann  fogfeid)  in  fafted 
SBaffer,  fd)äft  fie  nad)  bem  2fbfnt)fen  bebntfam  ab  nnb  faßt  fie  oor 
bem  2fnrid)ten  in  gefaf3enem  Sßaffer  mieber  mann  merben.  ©offen 
bie  (Sier  hart  merben,  fo  fod)t  man  fie  10  9Jlinnten. 

1168.  föctfornc  ®icr. 

(Diefefben  finb  fd)on  in  97r.  73  befd)vieben. 
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1169.  <Sc6ctcr,  ©^licoclcicr. 

3)?an  mad)t  fie  entiDcbev  in  einem  ivbenen  ober  eifernen  ®e== 
fdjirv,  meld)ed  mit  rnnben  5ßevtiefnngen  nerfel;en  ift,  ober  in  einer 
eifernen  (Sterfnd^en-'ißfanne.  S0?an  läßt  ein  gnted  ©tüd  ißntter  barin 
getb  merben,  fdjingt  bie  @ier  neben  einanber  l)inein,  bod)  nimmt 
man  fid;  in  2ld)t,  baf?  bie  ©etben  nid)t  andeinanber  tanfen,  beftrent 
[ie  mit  ©alj  nnb  ipfeffer  nnb  Kif3t  fie  auf  nid)t  gn  ftarfem  Steuer 
braten,  bi§  baö  SBeif3e  feft  gemorben.  9htn  ftidjt  man  fie  mit  einem 
rnnben  2lu6fted)er  non  ber  ®röf3e  ber  (Sier  and,  ober  fd)neibet  fie 
mit  bem  9Jieffer  non  einanber,  menbet  fie  bebutfam  nm  nnb  lä^t 
fie  nod)  einige  Slugenblide  auf  bem  g^ener,  bamit  bad  ®etbe  fid) 
ein  menig  nerbid)tet.  9üif  eine  anbere  9lrt  bält  man  eine  glübenbe 
©d)aufel  einige  Sfugenblide  über  bie  (Sier  nnb  mad)t  fie,  o^ne  fie 
umjumenben,  fertig.  fD^an  i^t  fie  entmeber  fo,  ober  nermenbet  fie 
atd  ®emüfe=®arnitnr  jn  ©pinat,  ©aueramf>fev  u-  f.  tn. 

1170.  Üliibrcicr. 

9}ian  febe  unter  9?r.  323  — 327. 

1171.  ©aiirc  gier. 

9J7an  mad)t  ©eljeier  mie  in  97r.  1169,  rid)tet  fie  auf  einer 
©d)üffel  an,  f'od)t  ein  menig  93rateniud  mit  ©atj,  ißfeffer  nnb  (äffig 
auf  nnb  giejft  fie  über  bie  Sier,  ober  man  focbt  Sier  in  5 9)?inuten 
fjflaumenmeid),  fd}ält  fie  ab,  fdjneibet  fie  in  ^älften  nnb  legt  fie, 
ohne  ba^  bad  ®etbe  andflie^t,  auf  eine  ©d)üffet.  ®ann  bereitet 
man  eine  faure  ©ped  = ©auce  nach  222  nnb  gie|3t  fie  über  bie 
Sier. 

1172.  Saiirc  ©icr  mit  ©Dcd* 

man  fd)neibet  ©ped  in  bünne,  einen  3oÜ  große  oieredige 
©d)eiben,  bratet  fie  in  ber  Sierfud^en  = ißfanne  oon  beiben  ©eiten 
braun,  fd)Iägt  bie  Sier  mie  jnm  ©e^ei  neben  einanber  über  ben 
©bed,  lebrt  fie,  fobatb  bad  925eiße  fid}  oerbid}tet  nnb  man  fie  oon 
einanber  gefd^nittcn,  bebutfam  nm,  rid}tet  fie  nad}  einigen  9fngen* 
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tfiden  auf  einer  ©d)üffel  an  unb  giejit  ein  inenig  aufgefodjten  (Sffig 
barüber. 

^ 1173.  (Sicr  ä la  Beehamcl  (f^r.  a ta  Sefd)amett). 

507an  mad^t  ijericvne  Sier  nad)  9?r.  73,  ober  fod)t  nad)  9?r.  1167 
in  4 9)?inuten  ^5fIaumemoeid)e  (Sier,  fd)ält  fie  ab,  crloärmt  fie  in 
Joarinem  ©alsloaffer,  ridjtet  fie  auf  einer  ©d}üffei  an  unb  giebt  eine 
SBed)amet  = ©auce  nad)  9h'.  182  barüber.  9Jian  fann  bie  (Sier  and) 
I)art  fod)en,  abfd)älen,  in  ©d)eiben  fd)iieiben,  in  ber  S3ed)amet=^ 
©auce  I)eif3  mad)en  unb  bann  anrid)ten. 

1174.  ©icr  mit  boltün&ifdjcr  ©aiicc. 

2)?an  bereitet  unb  rid)tet  bie  @ier  loie  in  ber  oorigen  9Zununer 
an  •unb  giebt  eine  fsifante  bodänbifd)e  ©auce  nad)  9Zr.  228  barüber. 

1175.  Gier  mit  ®ioftritf)  = ©aucc. 

®ag  S3erfal)ren  ift  baffelbe,  ioie  in  9?r.  1173,  nur  giejjt  man 
eine  nad)  9?r.  190  bereitete  937oflrid)  * ©auce  barüber. 

1176.  S’ircirtc  Gier. 

Gin  jDu^enb  I)art  gefod)te  Gier  fd)ä(t  man  ab,  fd)neibet  fie  ber 
?änge  nad)  in  2 §ätften,  nimmt  baS  ®elbe  I)eran'§  unb  rül)rt  bie? 
mit  eben  fo  biel  Butter,  4 — 5 roben  Gigelben,  ©alj,  'ißfeffer,  9i)7u?= 
fatnu§  unb  etma?  gebadter  ipeterfitie  red)t  fein  unb  fügt  ' s 'ißfunb 
geriebenen  fßarmefanfäfe  unb  2 &tb  geriebene  ©emmel  pinju.  937it 
biefer  f^arce  füttt  man  bie  Gierbälften  fo  l)od),  ba§  fie  fo  gro^  mie 
ejn  ganje?  Gi  toerben,  ftreid)t  fie  mit  bem  in  SBaffer  getaud)ten 
9Jieffer  reept  glatt  unb  legt  fie  in  einen  mit  ^ßutter  au?geftrid)enen 
^afferoKbed'eL  ®ann  gießt  man  ein  menig  Souinon  unter,  bebeeft  . 
bie  Gier  mit  einem  Sutterbapier  unb  mad)t  fie  im  mäßig  beißen 
£)fen  in  etma  10  9D7inuten  gar.  9?ad)bem  man  fie  angerid)tet,  über- 
gießt  man  fie  mit  einer  fräftigen  f^ricaffee=  ober  S3ed)amet  = ©auce 
na^  97r.  183  unb  9?r  128, 

1177.  Jf-arcirtc  Gier  mit  ü.<ni(iücii  = ©aiicc. 

SBenn  man  bie  bauten  Gier  in  2 |)ä(ften  gefd)uitten,  rüt)rt  man 
bie  lottern  mit  eben  fo  oiet  ©utter,  mit  6 Jotl).  3uder,  einigen 
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geftojiene«  Bitteren  SD^anbctn  mtb  4 (StgelBen  jufanimen  unb  mi[d)t 
ein  inenig  geriebene  ©emmel  unb  einige  gereinigte  (5'crintl;en  bar- 
unter,  hierauf  formt  man  bie  (Sier  toie  in  ber  Vorigen  9?nmmer, 
legt  fie  in  einen  mit  Sutter  Beftric^enen  ^afferoübecfet,  Bebeeft  fie 
mit  fßapier,  mad}t  fie  im  Ofen  gar  unb  gieBt  eine  S3aniaen-@ance 
nad)  9?r.  977  ba3u. 

1178.  ®icrfudictt,  'l^fnmtfmBen. 

f 

3)?an  fann  f^n  auf  berfd)iebene  ?frt  jnfammenfteden  unb  nimmt, 
je  nad)bem  man  il)u  feiner  ober  gemötjntid^er  IjaBen  mid,  mef)r 
(gier  nnb  meniger  937el)t  ober  ntef)r  90^eI)I  nnb  weniger  (gier.  ®ie 
Beiben  nad}fofgenben  S0?affen  mögen  al8  S3eiff)ief  bienen.  25ier  ganje 
@ier,  4 (gf^töffef  boH  9)?el)t  unb  ’A  Onart  fOZitc^  qnirtt  man  mit  ein 
Wenig  ©atj  ftar,  ober  yian  qnirtt  4 gau3e  nnb  4 gelBe  (gier  mit 
6 (g^töffet  bott  9J7eI)t,  ein  Wenig  ©at3  nnb  ’A  Ouart  2)fitd)  ftar  unb 
mifd)t  bad  31111:  feften  ©d)uee  gefd)tagene  (giwei§  bon  4 (giern  bar- 
unter. Um  ben  ©ierfudien  31t  Bacfen,  tt)ut  man  ein  gnteS  ©tüd 
Flitter  in  bie  (gier fud)cn=i)3f amte,  täßt  e8  getB  Werben  unb  giej^t  nun, 
je  nadjbent  man  ben  ©ierfndjen  bider  ober  bünner  t;aBen  witt,  me’^r 
ober  Weniger  bon  ber  9)iaffe  Binein,  täjft  ben  ÄAidien  auf  nid)t  3U 
fd)arfem  geeiter  Baden,  inbem  man  it)n  Bin  ubB  wieber  mit  bem 
9D7effer  burd)ftid)t,  tä^t  bie  flitffige  SJfaffe  bnrdi  §in=  nnb  Ver- 
neigen ber  i|3fanne  nad)  atlen  ©eiten  Bintaufen,  Bid  ber  (gierfud)en 
auf  feiner  OBerftäd)e  troden  nnb  bon  unten  fd)ön  getBBraun  ge- 
färbt ift,  bod)  mnf3  man  bie  ißfanne  öfter  t)in-  unb  Bei^fd)i’di£5t, 
bamit  er  bon  ber  Pfanne  togtä^t.  Sind)  ftedt  man  ein  ©tnd  iBntter 
unter  ben  (gierfud)en  nnb  täßt  bie§,  inbem  man  bie  ipfanne  fd)ief 
Bätt,  unter  ben  itnd)en  taufen.  9iun  tagt  man  it)n  auf  eine  ftad)e 
©d)üffet  gteiten,  fe(3t  biefe  auf  bie  Ber  tinfen  ftiitpf 

bie  ißfanne  über  bie  ©d)üffet,  bret)t  biefe  unb  bie  ißfanne  rafd)  um, 
fo  ba§  bie  ©d)üffet  fetjt  auf  ber  ißfanne  tiegt,  nimmt  fie  ab,  tt)nt 
ein  ©tüd  Sntter  unter  ben  @ierfnd)en  unb  Badt  it)n  and)  bon  ber 
anberen  ©eite  31t  fd)öner  g^arbe.  Sei  weitem  rafd)cr  get)t  oa^  Um- 
werfen bed  (gierfud)end  bermittetft  ber  ■j3fanne,  nur  gct)ört  ba3it 
einige  Hebung.  Biefe  Strt  bie  @ierfud)en  gebaden,  fo 
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(egt  man  fie  übcreinanber  auf  eine  0d)üffe(  nnb  beftrent-fie  nad) 
(Belieben  mit  3uder.  §anbtfad)e  aber  ift  ed,  Dag  fie  fo  (>eig  mie 
mög(id)  jur  Safe!  tommen  nnb  nad)  bem  S3aden  nic^t  länger 
[teilen. 

1179.  5tebfcl  = ®ierlud)cn. 

9}?an  fd)ätt  nid)t  31t  groge,  re_d)t  mürbe  Slefsfel,  ftid)t  baS 
it'erngel)änfe  mit  einem  SlnSftedier  amS  nnb  fdfneibet  bie  Slefjfel  in 
nid)t  3n  bide  ®d)eiben.  97ad)bem  man  bann  eine  (Sierfnd)enntaffe 
nad^  ber  vorigen  9?nmmer  bereitet,  lägt  man  ein  ©tüd  (Butter  in 
ber  (Sierfnd)en=(13faune  gelb  merben,  tl)nt  bie  21ef)fe(fd)eiben  l^inein, 
lägt  fie  in  ber  (Butter  Don  beiben  ©eiten  gelb  braten,  giegt  bie 
(Sierfnd)enmaffe  barüber,  badt  fie  mie  in  ber  Dorigen  97nmmer,  tl)itt 
ben  ($ierfnd)en  auf  eine  ©d)üffel  nnb  bcftreut  il)n  mit 
ßimmet. 

1180.  G:icrlnd)en  mit  ©djnittlantb. 

3u  ber  in  9?r.  1178  befd)riebenen  @ierfi^)enmaffe  tbut  man 
gebadten  ©d)nittlaucb  nnb  badt  bann  ben  (Sie|fud)en,  mie  er  bort 
befd)rieben.  I 

1181.  <&Dcd=®ierfitd)Cit. 

?07an  bratet  in  bünne  ©d)eiben  gefd)nittenen  ©ped  in  ber 
(Pfanne  Don  beiben  ©eiten  gelb,  giegt  bie  (Sierfud)enmaffe  barüber 
nnb  badt  fie  mie  in  97r.  1178.  9)?an  giebt  ^opffalat  baju. 

ii 

1182.  (Pf(aunicu=©icrtnd)cn. 

9D7an  fd^neibet  re^t  reife  (Pflaumen  in  Hälften  nnb  nimmt 
bie  Sterne  bcrauS.  ®ann  bereitet  man  eine  @ierhtd)enmaffe  nadb 
97r.  1178,  lägt  bie  ^älfte  baDon  in  ber  @iertiid)en=(Pfanne  anbaden, 
legt  bie  (Pflaumen  gefd)ält  ober  nngefd)ält  baranf,  begiegt  fie  mit 
' ber  anberen  §älfte  ber  (D7affe,  fo  bag  fie  baDon  bebedt  finb,  badt 
ben  (5ierfnd)en  auf  beiben  ©eiten  fd)ön  braun  nnb  beftrent  il)n  mit 
3uder  nnb  3tmttiet. 
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' 1183.  ©ciumcUßiciliidjcii. 

SUan  fd)neibet -3  — 4 9}it[c[)brobe,  bte  mau  bümi  gefd)ö(t  Ijat, 
in  ©d)eiben,  iäfet  [ie  tu  % Ouavt  ä)Zdd)  aufmeidjcn,  rübvt  fte  mit 
6 (Sigetbeu,  ein  menig  ©alj  unb  2 Löffel  ftav,  bermifd)t  [ie 
mit  bem  ©d)uee  öon  6 ©imei^eu  unb  badt  baöon  @icrfud)en  mie 
in  9?v.  1178.  (Sin  etmad  3udet  unb  einigen  gefto^enen 

bitteren  5D?anbeIn  giebt  bem  Siertnd)en  nod)  einen  beffeven  (Se* 
fdjmad. 

1181.  ®nc§=(£icrfitd)cit. 

2ld)t  Sott)  ©ricd  läf^t  man  in  'A  Ouavt  SDiitd)  mit  6 Sott) 
33uttev,  etlnad  ©alj  nnb  6 ?ctl)  ©d)ale 

einer  (Sitrone  abgerieben,  anöquenen  nnb  ri’d^rt,  trenn  ber  (SrieS 

erfaltet,  8 getbe  (Sier  nnb  ben  feften  @d)nee  ber  8 @imeij3e  ba3u. 
53on  biefer  9J?a[fe  badt  man  in  einer  @ierfnd)en=^fanne  auf  [e'^r 
Iang[amem  g^encr  2 (Sierhid^en,  bie  man  mit  bajlrifd^en  ge[trid)ener 
2Iprif'ofen=  'ober  ^iinbeer=9)?armelabe  auf  einer  ©d)ü[fel  über  einanber 
onrid)tet,  mit  beftrent  nnb  mit  ber  gUU^enben  ©d)anfel  gtacirt. 

1185.  (Sierfitdicii  boit  robcn  Kartoffeln  (^^nffcr). 

9)Zan  nimmt  baju  red)t  grcf^e  Kartoffeln,  fdjäft  fie,  reibt  [ie 
auf  einem  Dieibeeifen  unb  brürft  [ie  rcd)t  trod'en  an^.  3^'  einem 

gel)önften  Setter  oott  Kartoffetn  rüt)rt  man  einen  (S^töffcl  oott 
3J?el)t,  6 (Sigetbe,  etmad  ©atj  nnb  ein  loenig  [ü§e  ober  [anre 

©a'^ne,  mi[d)t  ben  ©d^nee  ber  6 (Sitoei§en  ba3u  unb  badt  oon  bie- 

[er  9)ia[[e  mit  geftärter  iöutter  bünne  @ierhtd)en  in  ber  (Sierfiid^en- 
[pfanne. 

1186.  Oiiieldle  aiix  conlUiircs  (ffu".  DI;intett  ot;  Konfitübr). 

[tRan  quirlt  6 gau3e  (Sier  mit  ein  menig  2ßa[[er  nnb  einer 
[|3rie[e  ©at3  gut  bnrd),  täjst  ein  ©tüd  33ntter  in  ber  (Sierfnd)cn= 
Pfanne  gelb  toerbcn,  gic^t  bie  (Sier  pinein  unb  badt  bie  iDmetett 
nur  oon  ber  einen  ©eite  gelbbraun.  Sann  täfit  man  [ie  auf  einen 
SSogen  ißapier  gleiten,  be[treid)t  bie  ungebadene  ©eite  mit  Singe* 
mad^tem,  roEt  bie  ©mctett  3itfammen,  legt  [ie  auf  eine  ©d^üffel 
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iinb  gtacivt  [ie,  itacf)bent  man  [ie  btcf  mit  3itcfer  beftreut,  mit  ber 
glü'^enben  ®'d)aufet. 

1187.  Oineldlcs  (fbr.  Df;mtett)  3ur  ®cmiifc  = ®arnititr. 

9)?an  bereitet  biefetbe  SD7affe  toie  in  ber  borigen  9?itmmer, 
unter  metd)e  man  aud>  etmad  gel^adte  ißeterfiüe  mifd)en  fann,  badt 
bie  Ometett  auf  ber  einen  ©eite  gelbbraun,  fd}uttet  [ie  auf  einen 
Sogen  ißapier  unb  roüt  fie  jufammen.  3)7an  fd)ueibet  fie  in  fd)räge 
©d)eiben  unb  umfränjt  bad  ©emitfe  bamit. 

1188.  ©icrfudjcu  boit  gclodjtcit  l^ortoffctii. 

®ie  Kartoffeln  merben  mit  ber  ©d}ale  gefod)t,  abgefc^ält  unb 
menn  fie  erfaltet,  auf  beut  9?eibeeifeu  gerieben.  @in  l^albed  ißfunb 
Kartoffeln  rüljrt  man  mit  8 Sotl)  Sutter,  4 Sotl)  einioe» 

geftoßenen  bitteren  3}?aubeln,  2 Sotl^  gel^adter  lanbirter  Orangen= 
fd)ale  unb  8 Sigclben  red)t  fd)aumig  unb  mifc^t  einige  gereinigte 
dorintl^en  unb  ben  ©d)nee  bon  8 Shbeißen  barunter.  Sou  biefer 
9)?affe  badt  man  mit  geflärter  Sutter  in  einer  @ierfud)en  = ißfanne 
@ierl'ud)en,  rid)te-t  biefe  übereinanber  an,  beftreut  fie  mit  3uder  unb 
giebt  eine  3Iprifofen=  ober  §imbeer=©auce  baju. 

1189.  $cfcH  = @ictfiid)cn.  ‘ 

(5in  l^albed  ißfunb  3)7el)l,  1 Sotl)  trodene  ober  2 (Sjjlöffel  bod 
Sierl)efen,  4 Sotl;  3«rfeiV  ©alj,  8 (Sigelbe,  % Ouart  lau= 

manne  5D7ild)  rül>rt  man  ju  einem  S^eig  jufammen  unb  bermifd)t 
bicfen  mit  beni  fteifen  ©d)uee  ber  8 (Simei^en.  ©obalb  bie  SD7affe 
4in  einem  marmen  Orte  anfgegangen  ift,  f^ut  man  ein  f)aar  Löffel 
babon  in  bie  @ierfud}en  = i]3fanne,  in  meld)er  man  gellärte  Sutter 
^at  l^eiß  merben  laffen,  badt  bie  ©erfud)en  bon  beiben  ©eiten  gelb= 
braun,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  richtet  fie  übereinanber  an.  SD7an 
läßt  fie  nod)  einige  907innten  im. Ofen  [teilen,  bamit  fie  red)t  l^eiß 
merbcu. 

1190.  Söl)mifd)c  2ialfcn. 

9J7an  nimmt  bajii:  1 Sfiinb  39?el)l,  Onart  fÖJild},  3 ?otl) 
Sutter,  2 l'otl)  3uder,  ©alj,  2 &t^  trodene  ober  einen  Saffenfof)f 
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üoll  iöiev^efen  unb  10  @iev.  2)Jan  töft  bte  §efen  in  bev  lamnarmen 
ouf,  quirlt  bie  jel^n  (gigetbcn,  fo  inie  etoaö  ©0(3  ba3it,  vül;rt 
banon  mit  bem  einen  nid)t  311  feften  Seig,  t^ut  bie  53utter 

unb  ben  3itder  ba3u  unb  [d)tägt  ben  2:eig  tüd)tig  mit  bem  §013= 
löffet.  9?ad)bem  man  U;n  an  einem  mannen  Drt  ^t  aufgeljen  taffen, 
beftreid)t  man  bie  in  einer  irbeuen  ober  eifernen  ©etjeierpfanne  be<= 
finbtid)en  S3ertiefnngen  mit  geftärter  SSutter,  t^ut  etma  einen  Söffet 
uoH  2:eig  in  febe  ißertiefung  unb  läßt  biefen  erft  auf  bcr  einen, 
unb  uad}bem  mau  iljn  umgemenbet,  aud)  auf  ber  auberen  ©eite 
braun  baden.  3ft  bie  9J?affe  fo  oerbaden,  fo  beftreic^t  man  bie 
^ätfte  ber  ®atfen  mit  gefügtem  ^ftaumenmu§,  legt  bie  auberen 
barüber,  beftreut  fie  mit  unb  giebt  fie  mann  3ur  ^Tafet. 

1191.  ßtcrfnfc. 

StRan  oermenbet  ba3U:  1 Ouart  ©atme  ober  9Jiitd),  12  (Sier, 
Va  'jpfunb  3uto/  V*  ^fitnb  gereinigte  (^orintt^eu,  4 Sott;  mürftig 
gefd)nittene  canbirte  Orangenfd;ate  unb  eine  Sitrone.  9)?an  quirlt 
bie  ©at;ne  mit  6 gau3en  uub  6 getben  (Siern  ftar,  gießt  fie  burd; 
ein  ©ieb  unb  tt;ut  ben  3uder,  auf  bem  mau  bie  ©d;ate  einer  Si= 
trone  abgerieben,  ben  ©aft  ber  (Zitrone,  etmaS  ©at3,  bie  S^orintl;en 
unb  bie  Orangenfd;ate  ba3u.  2)ann  rit^rt  man  biefe  2)?affe  auf 
bem  f^euer,  bid  fie  gerinnt,  täßt  fie  oerbedt  nod;  einige  3ett  an  ber 
©eite  beS  g^euerö  ftet;en,  bamit  ber  iiäfe  fid;  ootlftänbig  3ufammen= 
3iet;t  unb  tl;ut  fie  bann  in  eigenbd  ba3u  beftimmte  33ted;formen,  bie 
am  Sobeu  burd}töd;ert  finb.  .g)at  man  feine  fotd)e  f^ormen,  fo  tßut 
man  bie  ätJaffe  in  eine  t;eiß  au^gemafd;ene  ©eroiette,  ^ängt  biefe 
an  ben  4 bie  man  3ufammen  binbet,  auf  unb  läßt  bie 

9J?otfen  oon  bem  ^äfe  rein  ablaufen.  3ß  biefer  fatt  unb  troden, 
fo  ftür3t  man  ißn  auf  eine  ©d)üffet  unb  über3ie^t  it;n  entmeber  mit 
gefdjtagener  ©a!^ne,  bie  man  mit  (5itronen=3ucfe’^  füfe  gemad;t,  ober 
mit  einer  biden  25anitlen*©auce,  metd;e  man  mit  etmaö  ©d;tag= 
©atjne  oermifd;t. 

1492.  Stßcißcr  Süfc  (Ciiarffnfc,  2:obfcn). 

Um  il^n  3u  bereiten,  ftettt  man  bide  faure  3D?itd;  fo  lange  an 
bie  ©eite  beS  g^euerS,  bid  fie  gerinnt,  ot;ne  baß  ber  i?äfe  311  Ifart 
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lüirb  unb  gie^t  fie  auf  ein  2^ud),  bainit  bie  f^^füffigfeit  abiaufen 
fault,  .giierauf  rül)rt  iiiau  ben  täfe  mit  etmad  füßer  ©al}ue  fein, 
lf)ut  3ucfer  unb  3immet  binju  unb  giebt  faure  ®af)ne,  bie  man 
mit  3itdei^  unb  3uumet  fü^  gemad}t,  ba3u. 

1193.  H^irogoic^  (bolnifdjc  ßöfcftcdd). 

9)fan  rübrt  % 'iPfunb  33utter  mit  3—4  ganjen  (Siern  ju  ©at;ne 
unb  fügt  ein  menig  ©atj,  3utfe’-V  bie  abgeviebene  ©d)ate  einer  SU 
trone  unb  einen  2:etler  nott  ved)t  trodueu  meinen  5f'äfe  baju.  ®ann 
fnetet  mau  bie  SKaffe  mit  9J?ebt  3U  einem  feften  S^eig,  roEt  il;n 
bünn  and,  fdjneibet  i^n  in  fd^räge  etina  l'/a  3uH  breite  S3ierecfe, 
tl;ut  biefe  in  gefat3eue§  fodjenbeö  SBaffer  unb  täf^t  fie  barin  gar 
fodjen.  .^at  man  fie  rein  abtrof'fen  taffen,  fo  giebt  man  braune 
iöutter  ober  redjt  fette  faure  ©af)ue  ba3u. 

1194.  9tnnc  atittcr. 

9}?an  mad)t  fie  oou  abgefd)ältcm  9)iitd)brob  ober  bon  unge= 
röftetem  3'uiebad,  toetd)e  man  in  fingerbicfe  ©djeiben  fd)ueibet  unb 
obat,  bieredig  ober  runb  3uftu4d.  hierauf  giej3t  man  SlJiitd),  bie  man 
mit  einem  gan3en  Si,  etioaS  ©a(3  unb  3uder  burcbgequirtt  Ijat, 
ndd)  unb  nad)  über  bie  armen  9^itter,  fo  ba§  biefe  bis  3ur  äRitte 
aufibeid)en,  fianirt  fie  in  Si  unb  geriebener  ©emmet,  bratet  fie  in 
geftärter  iöutter  gelbbraun,  beftreut  fie  mit  3uder  unb  giebt  eine 
2)fitd)=  ober  5ruc^t=©auce  ba3u.  ©inb  bie  armen  fRitter  31«  ®emüfe= 
©arnitur  beftimmt,  fo  mad)t  man  fie  nur  etioa  einen  2;t)ater  groß, 
beftreut  fie,  nad}bem  mau  fie  gebaden,  bid  mit  3uder  unb  gtacirt 
^e  mit  ber  gtüljenben  ©djaufet  ober  I)ätt  fie  mit  einer  ©abel  über 
■eine  ©fiiritudftamme,  bid  ber  3uder  gefd}mol3en  ift. 
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@idicnjcf)ntcr 

Ihm  öci*  3uöei'eitumj  bcu  fuifteu  iTiljen  S])ei|'en. 

3)ie  faften  füf^en  ©Reifen  jerfatfeu  in  foid)c,  bie  oljne  ©tanb 
bereitet  merben,  inie  3.  33.  bie  gtammeriS,  ®uhft=(5reme§,  imb  in 
fold)e,  benen  inon  bnrd)  einen  ‘^on  ©attertftoffen  bie  nötljige 

^eftigfeit  giebt,  inie  bie  SreineS  nnb  ®et^ed.  biefem  2lbfd}nitt 
[inb  bie  fatten  ©peifen  oljne  ©tanb  entbatten,  bod)  ift  ed  nötl)ig, 
ber  Sereitnngdavt  berfetben  einige  Einleitung  über  bie  jtnedmäjjigfte 
EIrt  ber  ißerjiernngen  üorandgeben  311  taffen,  iretd)e  befonberd  er= 
forbertid)  finb,  inenn  man  bie  ©peifen,  mie  ed  bei  fatten  33nffetd 
gefd)iet)t,  anf  bie  !Xafet  anffe^en  mitt.  tßon  ben  üietfad)en  E3er3iernngcn, 
metdie  man  anmenbet,  finb  ed  bie  brei  nad)fotgenben  Etrten,  bie  am 
teid)teften  für  3feben  and3iifübren  finb  nnb  ben  meiften  @feft  macben. 
3nnäd)ft  bitbet  eine  ber  reid)ften  E3er3iernngen  bad  33etegen  feer 
filmen  ©Reifen  mit  eingemad)ten  grüd)ten,  mit  benen  man  betiebige 
f^ignren,  mie  ©terne,  fRofetten,  33tnmen  n.  f.  m.  3nfammenftettt, 
mobei  man  fid)  febod)  nid)t  311  fet)r  in  bie  Keinen  ®etaitd  oertieren 
barf,  meit  biefe  nid)t  genug  in’d  Etnge  fatten.  (Sine  3me-ite,  febr  ein= 
fad)e  Etrt,  metd}e  man  namenttid)  bei  alten  (Sreined  anmenben  fann, 
beftet)t  barin,  ba§  man  etmad  ©d)tag=©abne,  bie  mon  entmeber,  fo 
mie  fie  .ift,  meif?,  ober  mit  etmad  (Süd)enitte  rotb  gefärbt  in  eine 
. 33abierbüte  füttt  (fiebe  ©eite  289)  nnb  bamit  bie  ©peife  red}t  ge* 
fd)ma(fr)otI  beffmi^t.  ®ie  britte  nnb  nnftreitig  brittantefte  Etrt  bit* 
bet  ber  gefbonnene  ober  gcgoffene  beffen  .^erftettung  atterbingd 

Etnfmerffamfeit  nnb  einige  Itebnng  erforbert.  2)ie  33ereitungdart  ift  fot* 
genbe;  Sttan  fd)tägt  % ißfb.  00m  feinften  3itder  in  ©tüdc,  fo  groß,  mie 
man  fie  311111  Kaffee  giebt,  tbnt  ibn  in  einen  fteinen  fnpfernen 
Reffet  ober  ^afferoCte,  giej^t  etma  ‘A  Dnart  EBaffer  barüber  .nnb 
tä§t  ben  fi^t  anftöfen.  ©obatb  er  gefd}inot3en  ift,  fod^t  man 

ibn  auf  rafd^cni  g^cner  ein,  mobei  man  ben  an  ben  ©eiten  bcd  lief* 
fetd  fcftfi^enben  mit  einem  in  E33affer  gctand)ten  ißinf^t  ab* 

fpütt,  mobnrd)  man  oerbinbert,  ba(3  ber  fm'bt  ober 
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braun  luirb.  gängt  er  au,  große  toeiße  Stufen  jit  loerfen,  bte  mit 
einem  Ijörbaren  ©eräufd}  jerfsta^en,  fo  taud)t  man  einen  Söffet  in 
fatte§  SBaffer,  t)ätt  i^n  einen  2tngenbtid  in  ben  f‘od)enben 
um  il^n  bann  rafd}  mieber  in’§  SBaffer  311  taud^en.  9?un  töft  man 
ben  am  Söffet  t)afteuben  3b>ifd)en  ben  f^ingern 

mie  ®tnS  ent3mei,  ober  ttebt  er,  menn  man  it;n  3erbeißt,  nid)t  mel^r 
an  ben  3ät)nen,  fo  t;at  ber  rid)tigen  ®rab  erreid)!*) 

unb  man  nimmt  it)n  bann  bom  f^euer  unb  tiätt  ben  Soben  bed 
ß'eßefö  einen  Stugenötid  in  fatteö  SBaffer.  9?ad)bem  man  ben  3it(fev 
nod)  ein  2Beitd)eu  Ijat  abfül)ten  taffen,  nimmt  man  in  bie  tinfe  $anb 
einen  großen  ^ot3töffet  unb  tjätt  il;n  mageredd  in  gteid)er  ipötje  mit 
ber  Sruft,  taudjt  mit  ber  redjten  §anb  einen  fitberuen  Söffet  ober 
eine  ®abet  in  ben  3*tder  nnb  fd)ibenft  nun  ben  Söffet  in  gteid^er 
§öt;e  mit  beut  i?o|)fe  fo  rafd)  mie  mögtid)  tjin  unb  tjer,  fo  baß  ber 
3uder  fid)  311  einem  büuuen  graben  fpinut,  ber  fid)  über  ben  §ot3= 
töffetftiet  tegt.  ©obatb  man  eine  t)em  §ot3töffet  ^t, 

nimmt  man  fie  ab,  tegt  fie  auf  einen  reinen  ^Xifd)  unb  fd)iieibet  bie 
(Snben,  in  metdjen  fid)  immer  einige  3»dertro)3fen  finben,  ab.  ®ie8 
Serfal)ren  fe^t  man  fort,  bi§  atter  3ndev  geffjonnen  ift,  auö  metd)em 
man  bann  Sugetu,  g^eberbüfcbe,  Stumeu  u.  f.  m.  formt,  bie  mie  and 
gef)3onncnen  ©itberfäben  gemad)t  erfdieinen.  2tud)  fann  man  mit 
bem  3uder  f^ormen  überf^innen,  bie  man  gan3  teic^t  mit  £)et  be= 
ftreid)t,  unb  ift  ber  3»ff£’-'  aiif  «tte  St)eite  ber  fjorm  ettoa  Vj  f^in* 
ger  bid  aufgetegt,  fo  b^bt  man  it)n  bet)utfam  ab.  Um  ben  fo  ge= 
f^tonnenen  3»ctei^  bid  3um  ®ebraud)  auf3ubeioat)ren,  tegt  man  i^n 
auf  ein  gan3  trodened  Sted),  bebedt  i'^n  mit  einer  ^affenben  g^orm 
ober  ^afferotte  unb  fteÜt  it)n  an  einen  red)t  trodenen  £)rt.  Um  ben 
3uder  31t  gießen,  mad)t  man  eine  fupferne  tupf^etform  t)eiß,  befeftigt 
mitten  in  ber  ^orm  oermittetft  ©iegettad  ober  ^ar3  einen  tangen 
pfropfen  (ioenn  man^eben  feine  eigenbd  3um  ®ießen  bed  3wderd  be= 
ftimmte  g^orm  t;at,  in  ioetd)er  eine  t)öt3erne  ^anbt)abe  befeftigt  ift) 
unb  beftreid)t  bie  f^orm  auf  ber  äußeren  ©eite  bünn  mit  £)et  ober 


*)  2)iefcn  ®rab  bejeiebnet  mon  mit  bem  Slitebrud:  ben  3uder  jum 
®rud)  tod)en. 


36 


562 


geflärtev  33uttev.  S)min  3etd)nct  man  fid)  mit  ber  SL)ie|fer)>ilje  bie 
nud3iifiU)veube  3eid)mtng  auf  bie  B^orm,  fod)t  ben  3uder,  mie  eben 
ongegeben,  Bid  junt  S3rud),  nimmt  it)n  nom  f^eiier,  Ijätt  ben  ©eben 
bed  ^effetd  einige  SrngeuBIicfe  in  fatted  2öaffet  unb  täjit  j^n  ner= 
füllten,  Bis  er  in  einem  biefen  vnnben  graben  bom  Söffet  fdüt.  9fnn 
nimmt  man.  bie  f^cvm  in  bie  tinte  ^anb,  inbem  man  fie  an  bem 

innen  Befeftigten  pfropfen  feftt)ätt,  ber  bajn  bient,  bie  fjbrm  nad) 

alten  (Seiten  l)in  breBen  31t  fönnen,  tand)t  mit  ber  red)ten  §anb 
einen  fitBernen  Söffet  in  ben  3ndcr  nnb  täf^t  biefen  in  einem  gteid)* 
mäßigen  biefen  ^aben  fid)  auf  bie  f^^orm  tegen,  inbem  man  baBei 
ber  borge3eid)neten  btefe  »otlftänbig  mit 

bem  ber  g^orm  bargeftetit,  fc  l)ätt  man  fie  einige 

StngenBtide  üBer  bad  Ofener,  Bis  ber  3wrfe^‘  etmaS  ermeid)t,  nnb 
BeBt  nun  bie  fo  Bergeftettte  kuppet  BeBntfam  non  ber  g^ornt  aB. 
SBottte  man  fie  gteid)  nad)  bem  ®ief5en  oBBeBen,  fo  mürbe  ber 

3nder,  ber  an  ben  erften  ©tetten  fd)on  erfattet  nnb  babnrd)  fpröbe 
gemorben  ift,  3erBred)en.  3»  bemerfen  ift  nod),  baß  man  bie 
nung  nid)t  31t  )neittänfig  mad)en  barf  unb  baf^  bie  3«rt£’-'fäben  aCte 
mit  einanber  nerBunben  fein  miiffen,  inbem  bie  kuppet  nur  fo  bie 
geBörige  geftigfeit  Befommt.  3^  fteineren  S3er3ierungen  mad)t  man 
fid)  bie  ^in  mit  geftärter  ®ntter  bitnn 

Beftrid)eneS  33ted),  gief^t  fie  mit  3i'd'ev  anS  unb  fteBt  bie  ein3etnen 
St)eite  mit  bem  üBrigen  mieber  ftüffig  gemad)ten  3nfammen. 

2Bitt  man  bem  eine  gotbgelBe  f^arBe  geBen,  fo  töf^t  man  it)n, 

menn  er  Bis  311111  33rnd)  gefod)t,  nod)  einige  StugenBtiefe  auf  bem 
f^ener,  Bis  er  fid)  gaii3  nnmerftid)  färbt,  ©ottte  mäl)renb  beS 
(Siemens  ber  3ne^er  -31t  fatt  merben,  fo  mad)t  man  it)n  auf  gaii3 
getinbem  f^ener,  ot)ne  bafj  er  fid)  meiter  färbt,  mieber  ftüffig.  Sine 
^anptfacBe  bteibt  aber  baS  rid)tige  nnb  anfmerffgme  £od)en  beS 
3nderS,  ineit  babon  baS  ©etingen  beS  gau3en  tBerfat)renS  abt)ängt. 
Um  fid)erer  31t  get)en,  tt)ut  man,  menn  man  ben  3«^cr  311111  geeiter 
fe^t,  eine  ipriefe  Cremor  tartari,  ober  menn  er  311111  33vnd)  gefod)t 
ift,  einen  3i:ropfen  ,^ot3=Sffig  ba3it. 

3^ür  bie  nad)fteBcnben  fatten  ©peifen  märe  nod)  311  benierfen, 
ba^  man  311  ben  gtnmmeriS  bie  g^orni  mit  fattcni  25>affer  ober  mit 
Stiitd)  auSfd)menft,  et)e  man  bie  9D?affe  Bineinfüttt.  ^Diejenigen  ©pci= 
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fen,  unter  U)etd)e  ber  fteifgefd)Iagene  ©luetfefdjuee  gemtfdd  Serben 
foll,  mu^  mau,  nad)bein  man  bie  5Waffe  auf  bem  fyener  abgevii^rt,  einige 
SJiinnten  nerfü^ien  taffen  unb  bann  erft  ben  ©d)nee  bavunter  3ie^en, 
inbem  berfetbe,  menn  er  jn  l^eiff  bainit  nerbunben  mirb,  gerinnt 
nnb  bie  ©peife  babnrd)  unanfebntid)  niad)t. 

I.  JTnmmeiis  imö  (infte  SpcifL’it  of}ue  StniiÖ. 

1195*  Slanuncrt  boti  9tcid. 

9)?an  nervrenbet  bajit:  *2  -ßfunb  9?eid,  •%  Ouai't  SD^itd), 
12  ?otb  Snder,  eine  batte  ©tauge  SBanitte  unb  ben  ©djnee  non 
4 (Simeißen.  ®en  gereinigten  Di'eid  C|nittt  man  mit  einer  ißriefe 
©atj  unb  ber  SBanitte  red)t  fteif  and,  rül)rt,  menn  er  batb  gar  ift> 
ben  nimmt  bie  S3anitle  bcrand.  9^ad)bem  man 

ibn  bann  einige  fOfinnten  bat  ocrfübten  taffen,  jiebt  man  ben  feften 
Simeijffd^nee  barnnter,  fiittt  ben  f)tei§  in  eine  mit  SBaffer  ober 
50iitd)  andgefd)menfte  f^orm,  fäj^t  ibn  red)t  fatt  merben  unb  ftür3t 
ibn  auf  eine  ©d)üffet.  9J?an  giebt  eine  tatte  fDfitd)=  ober  |5rnd)t= 
©ance  ba3it  unb  garnirt  ben  9feid  nad)  S3etieben  mit  eingemad)ten 
f^riicblen.  ©tatt  ber  33anifte  fann  man  einige  abge3ogene  nnb  fein 
gefto^ene  SDtanbetn  ober  Sitronenfcbafe  unter  ben  <)^eid  mifd)en. 

119().  Slninmcrt  bon  ®ric§. 

®a3u  geboren;  6 Sotb  ®ried,  Vi  Dnart  ©abne  ober  9Jiitd), 
8 ?otl)  ©djnee  bon  6 (Simeißen.  9)ian  täf^t  bie 

©abne  ober  fDiitd)  mit  etmad  ©at3  nnb  bem  anffod)en,  in= 

bem  man  S3anitte  ober  (^itronenfd)ate  bi«3nfügt,  fd)üttet  unter  fort= 
- loäbrenbem  9?übren  ben  mit  Söaffer  abgefd^memmten  ®ried  ba3u 
nnb  quittt  ibn  31t  einem  S3rei  and,  ben  man  b^iji  mit  bem  @itoeiß= 
fcbnee  bernüfd)t  nnb  in  einer  erfatten  täj3t.  Seim  2lnrid}ten 
ftiir3t  man  ben  f^tammeri  auf  eine  ©d)üffet  nnb  giebt  eine  falte 
ßrbbeer*,  3obannidbeer -,  ß'irfd)',  ober  eine  99fifd)  = ©ance  ba3u.’ 
Sffan  fann  ben  ®ried  and)  in  Dbertaffen  fütten,  nad)  bem  (Srfat= 
ten  ftnr3en  nnb  3iertid)  mit  eingcmad)ten  g^rüd)ten  betegen. 


36* 


1197.  S-Iommcti  üon  ®ric§  mit  ^irfcfteit. 

SDian  Bereitet  bte  507a[fe  mie  in  ber  «origen  97nmmer  unb  füüt 
fie  mit  jnm  S^om^jot  getod)ten  tirfd)en,  bie  man  etmad  amSgepreßt 
Bat,  fcBidjtmeife  in  J)ie  f^orm  nnb  giebt  eine  5?irfd)  = ®ance  nad) 
97r.  991  baju. 

1198.  iflammcct  bon  9kigflric§. 

©aju  [inb  erforberiid):  12  SotB  D^eiSgried,  l'A  Onart  9)?itd) 
ober  ©aBne,  6 CotB  geftojjene  9J?anbeIn,  toornnter  einige  bittere, 
unb  12  ?otB  ®7an  fod)t  bie  ©aBne  ober  Sliitd)  mit  einer 

Batben  ©tange  S5aniC(e  auf,  [d)üttet  bie  907anbe(n  Bibein,  läßt  [ie 
eine  35iertelftunbe  barin  «erberft  angjieBen  nnb  Bveßt  fie  bnrd)  ein 
S^ud)  ober  feines  ©ieb.  ®ie  fo  gemonnene  SJtanbetmUd)  iä|3t  man 
mit  bem  nod)matS  auffod^en,  tBnt  ben  mit  etmaS  9J?itd}  ffar 

gerüBrten  97eiSgrieS  bajn  unb  Iä|3t  iBn  unter  fortmüBrenbem  fRüBren 
ju  einem  23rei  anSquenen,  ben  man  Beiß  mit  bem  feften  ©d)nee 
«on  6 (Sitoeißen  «erbinbet  nnb  in  einer  mit  fOiitd)  ober  SBaffer 
' auSgefBüIten  f^orm  erfatten  läßt.  33eim  ?Inrid)ten  ftürjt  man  ben 
f^^tammeri  auf  eine  ©d)üffef  unb  giebt  eine  SRitd)  = ©auce,  ber  man 
einen  ®efd}mad  «on  bitteren  SKanbetn  gegeben,  bajn. 

1199.  ??Inmmcrt  «on  9}ciSocieS  mit  ?5e«d)tfoft  (9lotBc  ©riitje). 

(Sine  ad)tel  9J?e^e  ^oBanniSbeeren  nnb  eben  fo  «iel  Himbeeren, 
bie  man  «on  ben  ©tiefen  gepffueft  nnb  «erfefen,  fod)t  man  mit 
*/j  Ouart  SBaffer  auS,  preßt  ben  ©aft  bnrd)  ein  ^Jud),  fod)t  iBn 
mit  12  — 16  SotB  nod)inafS  auf  unb  faßt  12  ?otB  9?eiSgrieS 

barin  unter  öfterem  ITmrüBren  jn  einem  nid)t  ju  biden  iBrei  fod}en. 
2)ann  füHt  man  bie  9)7affe  in  eine  mit  SBaffer  auSgefd)menfte 
f^orm,  faßt  fie  erfaften  unb  giebt,  nad)bem  man  fie  auf  eine 
©d)üffef  geftnrjt,  füße  ober  gefddagene  ©aBne  afS  ©ance  apart 
baan. 

1200.  S'fantmcri  «on  91ciSoricö  mit  ftirfdjfnft. 

9J?an  «erroenbet  ba3it:  'A  Sliefje  faure  ß’irfd^en,  12  üotl;  9ieiS* 
grieS  unb  ‘A  ißfnnb  entfteinten  ^lirfipen  fod)t  man  mit 
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breiüievtel  Duavt  2Baf[er,  ettoaS  imb  (5ttvonenfd)aIe  lüeic^ 

unb  ftreic[)t  fie  biivd)  ein  ©ieb.  ®cmn  f'od)t  inan  ben  burd)geftrid)e= 
nen  ®aft  mit  bem  [d)üttct  ben  9?eidgrte§  Ijinein  unb 

beenbet  ben  g^fainmert  mie  in  ber  »origen  9?uminer.  Ü)ie  Äiv[d)= 
ferne  muß  man  fein  ftoßen,  mit  SBaffcr  anSfoc^en  unb  bied,  nad}bem 
ed  burd)  ein  ©ieb  gegoffen,  jum  2Beid}foc^en  ber  5?irfd)eu  »er= 
menben. 

1201.  ^flnmmcri  btm  33iid)nicijcnnriitjc. 

!D?an  »ermenbet  ba^u:  % ^funb  iBud)meijengrü^e,  1 Quart 
9)Zird),  8 Sotlj  ©djnee  »on  4 Simeißen.  9?ad)bem 

man  bie  ©rit^e  mit  marinem  SBaffer  abgemafd^en,  [d)üttet  man  fie 
in  bie  fodjenbe  9)fild),  tl}ut  ©itronenfd)a(e,  ein  ©tüd  3immet,  ein 
menig  ©al3  imb  ben  unb  läßt  fie  unter  öfterem  Um* 

rnfjren  31t  einem  nid}t  31t  bicfen  Srei  fod)en.  Qiefen  »ermifd)t  man 
mit  bem  ($imeißfd)nee,  ftiir3t  i^n  nad)  bem  (Srfalten  auf  eine 
©d)üffet  nnb  giebt  eine  falte  9J?i(d}=  ober  eine  2öeinfd)aum=©auce 
ba3U.  9)fan  fann  bie  ©rii^e  audj  mit  g^rnditfaft  mie  in  9lr  1199 
foc^en  unb  bann  füße  ober  ©d^fagfabne  ba3u  geben. 

1202.  f^ittiitiucti  bmt  ^licfc. 

50fan  briibt  bie  §irfe  mehrere  9)?afc  mit  focbenbem  SBaffer 
ab  unb  beenbet  ben  .f^Iammeri  mie  in  1201. 

1203.  glamntcri  boit  ©ngn. 

9)?an  »ermenbet  ba3U;  12  Sotb  meißen  ©ago,  ‘A  g^fafcbe  9?otb= 
mein,  % ^fnnb  3uder  unb  etma  % Quart  f^rud)tfaft.  Qer  ©ago 
mirb  mie  in  5ffr.  13  »orbereitet  unb  bann  mit  bem  fRotbmein,  bem 
grud)tfaft,  etma«  ©itronenfd^ale  unb  bem  3uder  »ollenb«  an«ge= 
quotten,  bod)  barf  er  nicht  3U  bid  fein,  meii  er  fonft  nad)  bem 
©rfalten  311  feft  mürbe.  iDian  fudt  bie  SOZaffe  in  eine  mit  SBaffer 
auggefpüfte  f^orm,  ftür3t  fie  nad)  bem  (ärfalten  auf  eine  ©d)üffel 
unb  giebt  entmeber  gefd)Iagene  ©abne  ober  eine  falte  fRotbmein» 
©auce  nach  9?r.  987  ba3ii. 
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1204.  S-Iammci-i  ürut  ^actoffctmcljl. 

^ter,^u  gcl)övt:  1 Onart  ©al}iie  ober  4—6  i?avtoffet= 

ine^t,  12  ?otl;  3itcfev,  % ^fb.  @u(tau=9iofiiteit,  4 ?otlj  mitvffig  gefd)uit= 
teitev  Sitvcnat  uitb  ber  fefte  ©d)nee  4 (Shüetf^en.  9)?au  vfil;rt 
bag  5?avtoffe(meI)r  mit  ctn.'ag  fatter  ©al^iie  ffar,  räjjt  bie  übrige 
©al)iie,  in  metdjev  mau  bie  S3anit[e  auSgejcgen,  aitffodjeu,  giejit 
baö  Äavtoffetmel;(  unter  tüdjtigem  9?iil;ren  bagu  uub  fod^t  eg  ju 
einem  glatten  33rei,  unter  metdjen  man,  menn  er  ctmag  nerfül)tt 
ift,  ben  ©d)uee  mifd)t  itnb  bie  9tofinen  nnb  ben  (Jitrcnat  baju 
tt)ut.  ®ie  ^affe  Iäj3t  man  bann  in  einer  mit  SOZitd)  auggefpiUten  ^orm 
erfalten,  ftiU^t  fie  auf  eine  ©d)üffet  nnb  giebt  eine  fatte  SBanitIen=, 
9}?araggnin=,  ober  and}  eine  (Srbbeer-  ober  §imbeer  = ©ance  baju. 
®ie  üiofinen  nnb  ben  (Zitronat  fann  man  forttaffen,  and}  fann  man 
ftatt  ber  Sanifte  einige  gcftoj3ene  bittere  99?anbctn  in  ber  ©al}ne 
angjie'^en  taffen. 

1205.  Platte  3)(0t}ii=©tjctfc. 

9J?an  oermenbet  bajn:  1 'i|3funb  meif^en  SOTo'^n,  12  ?ott} 

4 Sott}  geriebene  ©ennnet,  10  ($icr,  '/*  ^funb  gereinigte  dorintl^en 
nnb  6 — 8 bittere,  fein  gefto^ene  9J?anbetn.  SBenn  man  ben  3)?obn 
mit  Söaffer  abgefd}mcmnit  nnb  12  ©tnnben  in  fattem  Gaffer  ge= 
ioeid}t  bat,  gief3t  man  bag  fatte  SBaffer  ab  nnb  bafür  fod}enbeg 
binjn  nnb  täf^t  ben  9J?ot}n  bamit  nod}  einige  ©tnnben  ftct}en.  9?un 
läßt  man  ibn  auf  einem  ®nrd}fd}tag  gut  abtrobfen  nnb  reibt  nid}t 
311  oiet  auf  einmat  erft  trorfen  nnb  bann  mit  etmag  5J?itc^  ange= 
fend}tet,  fein.  3ft  ber  9Jlot}n  alte  3U  einem  bid'en  58rei  gerieben, 
fo  üermifd}t  man  it}n  mit  10  ©igetben,  bem  3^'*^*^^^  ti?etd}ent 
man  bie  ©d}ate  einer  ©trone  abgerieben,  ber  ©enunet,  ben  9}?an= 
betn,  dorintben  nnb  bem  feftgefd}tagcncn  ©d}iiec  non  8 (Simeißen. 
hierauf  täf^t  man  bie  y)?affe  in  einer  mit  tBntter  anggcftrid}cnen 
gorm  im  bain-marie  etU)a  1 ©tiuibe  im  mäfiig  beiße»  Ofen  baden, 
ftür5t  fie  auf  eine  ©d}iiffet,  garnirt  fie  nad}  bem  (ärfatten  mit  9)?a= 
fronen  nnb  eingemad}ten  f^rüd}ten  nnb  giebt  eine  fatte  35anitlen= 
ober  9Jfaragqnin=©ance  ba3u. 
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1206.  2)ioI)iUJtcIcii  (9JiüI)uftuic^cnt). 

2Benn  man  ben  9)fo^n  mie  in  ber  novtgen  9?ummev  fein  ge* 
rieben,  rüljvt  man  iljn  mit  9}7itd),  gcftoj^enem  Orangen* 

btütljen*  ober  9^o^cnmaffcr  ;^n  einem  Srei  an,  mad)t  it)n  mit  gnder 
füß,  fd)neibet  abgefd)ätte  eemmet  ober  SD?itd)brob  in  grobe  SBürfel 
ober  täng(id)  oieredige  ©tüde,  fend)tet  bicfe  mit  901itd)  an,  bamit 
fie  anfmeidjen  nnb  rid)tet  fie  mit  bent  99iobnbrei  fd)id)tmeife  an. 
©tatt  ber  ©emmet  fann  man  fteine  ©cmmetttöf^e  nad,'  9Jr.  53  ab* 
fodjen  nnb  biefe,  menn  fie  erfattet  [inb,  mit  bem  9Jtol)n  anrid)ten. 
©oHte  berfctbe  burdj  längered  ©teilen  nadj^niden,  fo  nerbünnt  man 
ibn  bnrd)  etmad  SJiitd). 

1207.  Satte  ©tjcifc  boii  ©djnccftöfjcn. 

93?an  oermenbet  ba5it:  1 Onart  99titd)  ober  ©at)ne,  8 Sier, 

12  ?ott)  tjatbe  ©lange  33anide.  ®aS  Söeiffe  ber 

8 S'ier  fd)(ägt  man  31t  einem  feften  ©d)nee  (fiet}e  9?r.  35),  oerniifd)t 
biefen  mit  4 ?ott)  f^in  gefto^enem  3^“^^'^^  9)Ji(d)  in  einer 

breiten  S'afferoHe  mit  ber  SBanitte  nnb  einer  -ßriefe  ©atj  anffod)en 
nnb  ftidit  i'on  ber  ©d)neemaffe  fo  niet  Stöße  mit  einem  (Sßtöffel 
tjinein,  atd  bequem  neben  einanber  barin  -pta^  paben.  97nn  bedt 
man  ben  ®cdet  ber  Safferotte  barüber,  läßt  bie  Stöße  einige  9tngen* 
btide  nur  jiet^en,  nid)t  fodten,  bid  fie  feft  finb,  nimmt  fie  mit  einem 
ftacben  ©djaumtöffet  berand  nnb  fegt  fie  jum  Stbtropfen  auf  ein 
©ieb.  -Sft  bie  ganje  ©d)neemaffe  in  biefer  9trt  31t  Stößen  geformt, 
fo  fod)t  man  bie  9D7itd),  nad)bem  man  bie  tPanitte  beraiidgenommen, 
mit  bem  übrigen  3nder  ettoa  3111'  ^ätfte  ein,  3iet}t  fie  mit  ben,  mit 
etmad  fatter  9Jiitd)  ftar  geqnirtten  8 ©igetben  ab  nnb  gießt  fie 
bnrd).  9?ad)  bem  (grfatten  rid)tct  man  bie  ©dnieeftöße  bergförmig 
übereinanber  an,  begießt  fie  mit  eimad  l'on  ber  erfatteten  ©auce, 
in  metdje  man  nad)  Setieben  ein  menig  gefd)tagene  ©al)ne  mifd)en  • 
fann,  betegt  fie  mit  fiißen  nnb  bitteren  90?afronen  nnb  giebt  bie 
übrige  ©ance  in  einer  ©anciere  apart  ba3it. 

1208.  Satte  ©pcifc  boit  ©djiiccftößcn  auf  eine  aitbere  2lrt. 

507an  bermenbet  ba3U:  14  öier,  % Ouart  ©al)iie,  1 Oimrt 
9D7itd),  \'x  ißfunb  ?D7anbetn,  morunter  einige  bittere,  16  ü?ot^ 
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3 a)?d;t  imb  eine  ^(be  ©tauge  Sßaniae.  at?an  bereitet  non 
10  S'hnei^en  mit  6 ?otI;  3u^cr  eine  ©d^neemaffe  mie  in  ber  üovi= 
gen  9?nmmer,  ftveid^t  bauen  auf  ein  vunbeö  Sied)  oI;ne  9ianb, 
merd)ed  man  mit  ^i(d)  angefend)tet  t;at,  einen  runben,  1 ^otl 
biden  53oben,  läf^t  biefen  bel;ut[am  in  bie’  fod)enbe  5»?ild)  gleiten, 
nimmt  il;n,  nadjbem  er  gar  gejogen,  ol)ne  it)n  jn  3erbred)en  mit 
einem  flad)en  ©d)anmlöffel  I^erauS  unb  tä§t  iljn  auf  einem  ©ieb 
abtro|3fen.  §at  man  auf  biefe  Söeife  bie  gau3e  ©djneemaffe  3u 
S3öben  geformt,  fo  rül^rt  man  bie  14  (Sigetben  mit  ben  gefto§enen 
9}?anbetn,  bem  5D?el}f,  bem  übrigen  3uder  unb  ber  ©aijne,  in 
loeldjer  man  bie  Sanille  andge3ogen  I)at,  Mar  nnb  auf  bem  f^euer 
3u  einer  glatten  Sreme  ab,  bie  man  I;ei^  mit  bem  fteifen  ©d)uee 
uon  4 (Siioei^en  uermifd)t.  9?ad)  bem  (grfalten  legt  man  einen 
©dmeeboben  auf  eine  ©d>nffel,  fitUt  eine  ©d)id)t  Sreme  baruber, 
legt  auf  biefe  einen  3meiten  ©d)neeboben,  ben  man  mit  ^imbeer= 
SD^armeiabe  beftreid)t,  unb  fo  fort,  bod)  mn^  bie  oberfte  ©d}id)t  ein 
©d)ueeboben  bitben,  ben  man  3ierlid)  mit  eingemad)ten  ^rnd)ten  be= 
legt  unb  bann  bie  ©peife  fogteid)  3ur  Sl^afel  giebt,  ioeil  fie  bei  Iän= 
gerem  ©teilen  Ieid)t  anSeinanber  treibt. 

"1209.  iJalte  9Jci§*@iJcifc  mit  Siebfein. 

9)?an  bereitet  eine  fReid*9JtebIfbeife’  nac^  9?r.  1027,  31t  melcf>er 
man  aber  etioad  meniger  S3utter  nimmt,  ftür3t  fie  auf  eine  ©c^üffel 
unb  läßt  fie  erfalten.  3)ann  fdjält  man  Sordborfer  Slepfel  unb 
ftic^t  bauon  mit  einem  Meinen  ilartoffeU^Bo'^rer  5?'ugeln  uon  ber 
@röße  einer  SJtnöfatnnß  and  nnb  loirft  fie  fogleid),  bamit  fie  toeiß 
bleiben,  in  äBaffer,  tu  ioeId)ed  man  ben  ©aft  einer  ditrone  gepreßt. 
§at  man  etea  50  foldjer  klügeln  fertig,  fo  läßt  man  fie  mit  eüoad 
2Baffer,  «nb  ditronenfd)aIe  auf  langfamem  Reiter  nur  sieben, 

bis  fie  ioeic^,  aber  nod)  gau3  finb,  unb  in  bem  ©aft  erfalten.  9?nn 
mad)t  man  auf  ber  oberen  ©eite  etma  einen  f^inger  breit  00m  9?anbe 
entfernt  einen  rnnben  dinfd^nitt  in  bie  9?ei6*5Dfel)Ifpeife, 
innen  and,  bod)  fo,  baß  fie  überall  loenigftcnd  einen 
bleibt,  uermifd)t  ben  peraudgenommenen  9teid  mit  einer  falten  91Bein= 
fd)anm=©auce  nnb  gut  abgetropften  eingemaepten  J^irfd)cn  nnb  füllt 
ipn  mieber  in  bie  Ü^ZepIfpeife,  ioeId)e  man  überall  bief  mit  SIprifofen= 
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gjiarmelabe  obev  mit  §imker=@el6e  Beftvetd)t.  Sltdbann  giej3t  man 
bie  2le^)fetf‘ugdn  auf  einen  ®itvd)fd)Iag,  fövbt  bie  ^ätfte  banon  mit 
etmad  Sod)enine  (fiel^e  9?r.  39),  inbem  man  fie  auf  einem  Sogen 
Rapier  t;in  unb  Ijer  vodt,  rotl^  unb  legt  nun  abmed)felnb  eine  votl^e 
unb  eine  meiße  taget  ringS  um  ben  oberen  9Janb  unb  um  ben  f^n§ 
ber  9}Jel)tff3eife  bid)t  neben  einanber.  9?od)  pbfdjer  fielet  biefetbe 
and,  menn  man  Stbgang  oon  Sutterteig,  nad)bem  er  nod)  ein  f^aar 
2Rat  gefd)tagen,  bünn  audrollt,  mit  jmei  runben  2tu«fted)ern  ju 
«Ringen  nnb  ®reieden  aiigftid)t  itnb  biefe  mit  feinem  3ucfer  beftäubt  im 
Ofen  bei  ganj  getinber  §i^e  nur  meijf  trodnet.  ®ann  briidt  man  bie 
9?inge  ringd  um  bie  «met;Iff)eife  (fie’^e  bie  gigur)  auf  bem  ^imbeer=@etee 
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feft  unb  giebt  biefe  mit  einer  fatten  2Beinfd)aum  = ©auce  jur  tjafet. 
Oiefe  «IRe'^Ifpeife  t>at  fomo’^I  ein  jierüd)ed  3tnfel)en,  mie  einen  aud= 
ge3eid)neten  ®efd)macf. 

1210.  iRci§  ä la  Malte  (f))r.  a la  SRatt). 

9)?an  oermenbet  baju:  1 «ßfunb  fReid,  V*  «pfunb  ^udev,  eine 
''l^atbe  f5tafd)e  SBei^mein  unb  3 — 4 Sitronen.  Oen  gereinigten  fReid 
fe^t  man  mit  tattern  SBaffer  3um  f^euer,  giejft  bied,  fobatb  ed  fod)t, 
mieber  ab  unb  loiebertjott  bied  Serfat^ren,  bid  bad  Söaffer  ftar  bteibt 
unb  ber  fReid  beina’^e  gar  ift.  ®aun  tä§t  man  it;n  auf  einem  3)urc^= 
fd)tag  rein  abtropfen,  tod^t  mäprenb  ber  ßcit  ben  3«der  mit  Söaffer 
unb  bem  ©aft  ber  (Zitronen  jiemtid)  furj  ein,  fd)üttet  ben  9ieid 
i^inein  unb  tä§t  if)n  nod)  10  — 15  «IRinuten  ganj  tangfam  jiet^en, 
inbem  man,  menn  er  jn  fteif  märe,  etmad  SBein  baju  tl;ut.  hierauf 
fdjüttet  man  il;n  in  einen  «Rapf,  nerbünnt  itjn  nad)  bem  (Srfatten 
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mit  bcm  übrigen  SBeißmein  unb  fügt,  menn  eö  nöt^ig  ift,  nod)  ©= 
tvonenfrtft  I)inju.  ®er  dlds  nuij3  faftig,  aber  bod)  fo  feft  fein,  ba§ 
nion  it)n  beliebig  anrid)ten  fann,  eljite  baf?  er  anSeinanber  fließt. 
97nn  rid)tet  man  it)n  auf  einer  ©d)üffet  an,  ftreid}t  ibn  mit  bem 
9)7effer  glatt  nnb  belegt  il)n  reid)  mit  eingemad)ten  f^-rüd)ten. 

1211,  Dlciö  ä la  Malle  (ftu'.  a ta.2KaIt)  mit  Stüfctfilicil. 

9Jlan  bermenbet  bajit:  1 ^fnnb  ^?ei^,  1 93fnnb  3 Su 

tronen,  6 Slpf^ifinen  nnb  eine  t)a(be  ^tafd)e  97!^ein»ein.  SD?an  reibt 
bie  ©d)a(e  einer  Sli^fetfine  anf  bem  ®b,  fra^t  bie  getb  ge* 

merbenen  (Steden  mit  bem  9)ieffer  ab  nnb  oermal^rt  biefen  9lpfet= 
fiitenjnder  bid  jnm  ©ebrand).  ®ann  fod)t  man  ben  jnrüdbteibenben 
Ijarten  3wd'er  ganj  Inrj  mit  2Baffer  ein,  fdjüttet  ben  97eiä,  metd)en  man 
mie  in  ber  borigen  9?nmmer  bet)anbelt,  l)inein,  brüdt^  ben  Saft  ber 
©itrenen  bajn  nnb  läßt  ben  91eid  barin,  inbem  man  ab  nnb  jn 
etibad  9Sein  bajn  gießt,  10  9D7innten  tangfam  jieljen.  hierauf 
mifd)t  man  ben  9lpfeifinenjnder  binein,  täßt  ben  S^eiS  erfalten  nnb 
berbünnt  ipn  mit  bem  übrigen  SBein  nnb  menn  e§  nod)ig  ift,  mit 
etmad  Sitrenenfaft.  ®ann  rid)tet  man  d)n  auf  einer  rnnben 
Sd)üffet  in  brei  2(btl)ei(ungen,  bon  benen  bie  eine  immer  deiner  ift 
atd  bie  anbere  (fielje  bie  f^ignr)  über  einanber  an  nnb  betegt  ben 


Hg.  88. 


9tanb  feber  9lbtl}ei(nng  mit  ben  Ipfetfinen,  metdje  man  mie  311111 
©ompet  in  93iertet  gefd)iütten  nnb  mit  gefteßenem  3nder  beftrent 
I}at.  3lbifd)en  je  2 Slpfetfinenftüde  tegt  man  eine  eingemad)te 
£irfd)e,  oben  auf  aber  eine  l^atbe  andgepöldte  2(pfetfinenfd)a(e,  bie 
man  mit  berfd)iebenen  eingeniad)ten  f^rüd)ten  gefüüt  Ijat. 
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1212.  .Sloltc  SÖJnftmiciif^Jctfc  mit  Stc^jfclit. 

?3fan  üemenbet^ba3u ; 12  S3orSbor[er  5Xe|)fcI,  12  Sotl; 

8 Ster,  6 Sotl)  9)7el)I,  '/s  Duavt  ©al^ne,  2 Sctl^  Butter  imb  6 
bittere  907ah-Dneii.  9Jian  fd)ätt  bte  9le|.'fel,  fttd)t  bte  ^erngel;äufe 
mit  einem  9le|>fe(  = 9lndfted)er  and  unb  fodd  fie  mit  ettuad  SBaffer, 
Sitroneufdjate  unb  4 Sotl;)  bJeid),  bod)  fo,  ba§  fic  ganj  Mei= 

Ben.  ®vtnn  inil^rt  matt'  bad  Dlfeljl  mit  ben  8 gelben  Siern,  bem 
übrigen  man  bie  ®d)ate  einer  Sitrone  abgerieben, 

ben  jerbrödetten  9}?afrcnen  nnb  ber  @al)ne  f(ar  nnb  auf  bem  f^ener 
ju  einem  33rei  ab,  ben  man  beiß  mit  ber  iBntter  nnb,  tnenn  er  er= 
faltet,  mit  ben  3nm  fteifen  ©d)uee  gefd)fagenen  8 Sitneißen  ber= 
binbet.  9fldbann  füllt  man  bie  §ätfte  ber  9[)?affe  in  einen  etead 
beben,  nad)  9?r.  1021  auf  eine  ®d)üffef  gefegten  SCeigranb  nnb 
badt  fie  im  nid)t  31t  beißen  Ofen  gar.  9?nn  füllt  man  ben  97anb 
mit  ber  übrigen  9)?affe  breibiertef  bcK,  fe^d  bie  Wepfel,  mefd)e  man 
mit  2lbrifofen=997armeIabe  gefüllt  b^t,  bid)t  an  einanber  hinein,  bod) 
fo,  baß  fie  etma  ein  ©rittet  über  bie  93?affe  binandrogen,  beftrent 
fie  mit  3»der  unb  badt  bie  ©beife  bottenbd  gar.  9?ad)bem  fie 
erfattet  ift,  oer3iert  man  fie  mit  eingemad)ten  f^rüd)ten  unb  giebt 
eine  235einfd)anm=©ance  ba3u. 

1213.  tnttc  tOfafroitcit'Sremc-ebcifc. 

9)?an  bermenbet  ba3ii:  % "ißfnnb  3nder,  16  Sier,  4 9otb  9}iebt, 
3 Sitronen,  *4  Dnart'Söeißtbein  nnb  Vi  ^fnnb  SDXafronen.  ©ie 
©d^ate  bon  2 Sitronen  reibt  man  auf  bem  3^^efer  ab,  ftößt  ibn 
fein,  bermifd)t  iljn  mit  16  Sigetben,  bem  ©aft  ber  Sitronen,  beut 
fDlebt  unb  SBein  nnb  rübrt  haben  auf  bem  f^ener  eine  gtatte  Sreme 
ab,  bie  man  bci§  ntit  bem  ftcifgefd)tagenen  ©d)uee  bon  12  Siern 
bermifdd-  •t>ievanf  befprengt  man  bie  9)lafronen  mit  etmad  9J?arad= 
quin  ober  91nm,  bamit  fie  aufmeidjen,  tegt  fie  bid^t  neben  einanber 
auf  ben  Soben  einer  tiefen  ©d^üffef,  ben  man  bid  mit  |)imbeer= 
9}?arntetabe  beftrid)en  b^t  unb  gießt  bie  beiße  Srente  barüber.  3ft 
biefe  erfattet,  fo  betegt  man  bie  ©peife  mit  eingemad)ten  ■5rüd)ten. 
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II.  ttremes  (fpr.  frä^in)  o^ue  Staat). 

1214.  SSaitiHeits Sterne  (f)jr.  SGßamIjen*ilräf;m). 

ä)7an  ber)Denbet  baju:  ’/i  Ditart  ©al^nc,  4 ?ott)  SD7el)t,  ’A  ^fb. 
3ucfer,  8 Stet  unb  eine  Ijalbe  ©lange  33ani(Ie.  ?D7an  vü^vt  ba§ 
®elbe  bon  8 (Stern  mit  bem  SD7e’^t,  bem  ©al^ne, 

in  meld)ev  man  bie  33aniIIe  l^at  andjieljen  laffen,  ftar  unb  auf  bem 
^euev  ju  einer  glatten  (Sreme  ab,  bie  man,  menn  fie  einmal  auf- 
ftöjit,  bom  f^ener  nimmt  unb  auf  ber  !^ei§en  ©teile  fte^^en  lä^t. 
3fnjibifd)en  fd)lägt  man  bad  2Bei§e  ber  8 ©ier  311  einem  feften 
©d)nee,  3iel^t  iljn  leid)t  unter  bie  dreme,  füllt  biefe  auf  eine  ©d^üffel 
unb  belegt  fie  nad)  bem  (Srfalten  mit  2)?afronen  unb  eingemai^ten 
f^rüdjten.  ®iefe  unb  bie  nad}folgenben  drgmed  lann  man  aud)  3ur 
f^üdung  bon  Sorten  unb  Heineren  ^ud)en  bermenben. 

1215.  Sitroiien=Sr^mt. 

3D?an  bermenbet  ba3U:  'A  Ouart  ©a'^ne,  3 ?ott)  dJte'^l,  6 Sier 
unb  6 Sotl)  man  bie  ©d)ale  einer  ditrone  abge= 

rieben.  9}?an  rül)rt  bie  6 digelben  mit  ben  übrigen  3^ngrebien3ien 
auf  bem  Steuer  311  einer  dreme  ab,  berbinbet  biefe  b^ife 
©d)nee  bon  8 di)oei§en  unb  bem  ©aft  einer  ditrone,  ritztet  fte 
auf  einer  ©d^üffel  an  unb  garnirt  fte  nacb  bem  drlalten  mit  Söffel* 
S3iScuit  unb  eingemad)ten  f^rüdjten. 

1216.  ü)?a!roitcn= Sterne. 

2«an  bereitet  fte  and  6 diern,  3 f?otb  5D7cbf  6 Sotl) 

4 2otb  3erbröcfelten  bitteren  SWafronen  nnb  ’A  Ouart  ©al)ne  nac^ 
Eingabe  ber  hörigen  97ummer  unb  garnirt  fie  nad)  bem  drlalten 
mit  fDZafronen  unb  eingemachten  f^rüd)ten. 

1217.  ü)?ata§iiuiu=Stenie. 

3D7an  bereitet  fie  mit  ^inlbeglaffung  ber  S3anille  toie  in 
97r.  1214  unb  mifd)t,  elje  man  ben  ©d)ncc  barunter  3iebt,  ein  ®la8 
2Jlara§qnin  ba3u. 
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1218.  S:^ücotabcu=Srentc. 

SOZan  Dertoenbet  baju  'A  ^firnb  (^^ocotabe,  6 
6 (Sier,  3 Sotl;  9Jie!^l  unb  ’A  Ouavt  ©al^ne.  5Die  mit  etmaS  ©al^tte 
oufgetöfte  ©jocotabe  üermifd)t  man  mit  6 (Sigetben,  bem 
ßuder  unb  ber  übrigen  ©ohne,  vübrt  fie  auf  bem  f^euer  31t  einer 
©reine  ab  nnb  nermifd)t  biefe  mit  bem  fteifgefd)tagenen  ©djnee  ber 
6 ©imeigen.  9)?an  garnirt  biefe  ©r^me  nad)  bem  ©rtalten  mit 
SöffetbiScnit  nnb  ©I)ocotabenptä^d)en. 

1219.  Creme  au  caramel  (f^r.  Äräbm  ob  tnramät). 

9}?an  nermenbet  ba3u  10  Jotb  ^ 2Rebt,  6 ©ier 

unb  • Duart  ©abne.  S3ier  Sotb  geftogenen  iägt  man  in 

einer  ^öffevolle  unter  fortmäbrenbem  97übr?n 

3ergeben,  giegt,  fobatb  er  anfängt  bröuntid)  311  merben,  bie  fod)enbe 
©abne  ba3it  nnb  tagt  ben  3uder  barin  fid)  auflöfen.  3ft  bie  ©abne 
etmad  Derfübit,  fo  nermifdjt  man  fie  mit  ben  6 ©igetben,  bem  SJiebl 
unb  bem  übrigen  3«der  nnb  nodenbet  bie  ©reine  mie  in  97r.  1214. 
97ad)bem  man  fie  auf  einer  ©d)üffet  angeridjtet,  beftreut  man  fie 
bicf  mit  3u^£’^  gtacirt  fie  mit  ber  gtübenben  ©d)aufet. 

1220.  S?affcc=©reinc. 

9J?an  nermenbet  ba3u  ‘A  ^fnnb  5D?Dfta=J?affee,  3 Sotb  SD7ebI, 
6 ©ier,  8 ?otb  3^der  unb  'A  Quart  ©abne,  ®er  Kaffee  mirb 
braun  gebrannt,  in  bie  fodienbe  ©abne  gefd)üttet  unb  nad)bem  biefe 
burdjgegoffen,  bie  ©reme  batoon  mit  ben  übrigen  3wtbaten  mie  in 
97r.  1214  bereitet. 


1221.  SitronemSr^nie  mit  SBcin. 

Wan  uermenbet  ba3u  ‘A  gtafd)e  SBeigmein,  8 ©ier,  |12  Sotb 
3uder,  auf  meld^em  bie  ©d)ale  uon  2 ©itronen  abgerieben,  unb 
3 Sott)  5D7ebt.  5D7an  rübrt  bie  8 ©igetben  mit  bem  geftogenen 
3uder,  bem  2}?ebi  unb  SBein  ftar  unb  auf  bem  3^euer  31t  einer 
©rgme  unb  uermifd)t  biefe  mit  bem  ©aft  non  2 ©itronen  unb  bem 
©cbnee  oon  6 ©imeigen. 
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1222.  5(^)frifincii'®rSmc. 

®te  9}?a[fe  ift  biefetBe  h)ie  in  bev  »origen  9?nnnner,  nnv  reibt 
man  bie  ©d^ale  einer  2l^)fe(fine  onf  bent  3wtfer  ab  unb  nimmt  ben 
©aft  bon  2 — 3 Slpfetfinen  bajn.  9?ad)  bem  (grfalten  betegt  man 
bie  Sreme  mit  gejncferten  2tpfet[inen»iertetn. 

1223.  tpunfdi=6^remc. 

3)ie[e  mirb  mie  bie  (5^itronen=S^rgine  in  97r.  1221  bereitet,  in= 
bem  man  ettoaS  loeniger  2Bein,  nnb  ftatt  beffen  feinen  Strac  ober 
9htm  bap  »ermenbet. 

1224. 

9D7an  »ermenbet  bajii:  ’/s  f^rnd)te,  6 (Sier,  3 Sotl^  9}?ebt, 

14 — 16  ^otl)  lyfi-tfcitc  Söeij^mein.  SD7an  riU)rt  6 (Si= 

gelbe  mit  bem  5D7el;t,  bem  bem  2Bei§mein  ftar  nnb  anf 

nid)t  jn  fdjarfem  g^ener  jn  einer  dreine  ab,  oermifd)t  biefe  mit  ben 
burd)  ein  feined  ©ieb  geftrid^enen  3^rnd)ten,  färbt  fie,  loenn  cS 
nötl)ig,  mit  etloag  (5^od}enine  rotl)  nnb  jiel)t  jnle^t  ben  feften  ©d)iiee 
ber  6 @itoeij3en  unter.  9?ad)  bem  (Srfatten  garnirt  mau  bie  (£r§me 
mit  Söffet=53igcuit. 

in.  Dmift=(£uemes  (Crbnics  au  baiu-maric,  fpr.  5?rät)in  oI) 

53ängl)  ^ marie). 

V 

9J?an  füCtt  biefe  dreineg  entioeber  in  Heine  eigenbd  bajn  ge= 
mad)te  fßor3cttan=3;;öpfe  unb  in  Heine  !Xaffenföfjfe,  in  toetdjen  man 
fie  jnr  SCafet  giebt,  ober  in  Heine  Hipferne  iöecperformen,  ober  in 
eine  grof?e  glatte  f^ornt,  bie  man  mit  ißntter  audgeftrid^en  bat,  nnb 
ftür3t  fie,  nad)bem  man  fie  gar  gemad)t,  auf  eine  ©d)üffet.  3n  bie= 
fein  f^-att  giebt  man  eine  falte  @abnen  = ©auce  barüber  nnb  nimmt 
and)  ein  paar  @ier  mehr,  atS  in  ben  nad)ftebenben  0tecepten  ange* 
geben,  bamit  bie  dreined  bie  jnm  ©türjen  erforbertid)e  g^eftigfeit 
haben.  @ine  .^anptfad^e  ift  e§,  ba§  bie  dreineiS  im  ' baiu  - marie 
burd)an§  nid)t  fodjen  bürfen,  loobnrd)  fie  tod^rig  nnb  nngenießbar  4 
mürben. 
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1225.  5)«iift=6tentc  Uoii  S^anillc. 

SBia  man  bie  Sreinc  in  ^ovjettantcpfen  ober  Saf[enföpfen 
madicn,  fo  nit^t  man  8 Saffenfopfe  bcü  ©al;ne,  gief^t  biefe  in  eine 
^afferoHe,  läfjt  [ie  mit  einer  l^alben  ©fange  SaniÜe  auffoAen  unb 
nerbecft  an  ber  ©eite  beS  ^enevö  jiel^en.  S)ann  nimmt  man  bie 
»anitte  tjerand,  gnirlt  bie  ©al;ne,  [oBatb  fie  etmaö  eiMtet  i[t,  mit 
6 Sigetben,  menn  bie  S:affenf%'tc  ftein  finb;  finb  [ie  grc§,  mit 
10  (äigelben,  ober  mit  6 (Sigelben  unb  '2  ganjen  (Siern  ftar,  tijnt 
8 Sott)  gefto§enen  ba5u  nnb  giefjt  bie  [D7af[e  burd)  ein  ©icb. 

hierauf  füllt  man  fie  in  bie  Siaffenföpfe  (fie  reidjt  31t  10  Saffeiw 
tö)jfen),  fe^t  biefe  in  eine  ,^afferotle  nnb  füllt  burd)  einen  (tridUev 
fo  oiet  fod)enbeö  lEBaffer  l)inein,  baß  bie  ©affentöpfe  ti§  311  brci= 
oiertel  il)rer  §öl)e  barin  ftel)en.  9?nn  bebecft  man  bie  iJ'affercIte 
mit  il^rem  ®ecfel,  fteüt  fie  in  beii  ©fen  ober  auf  gau3  fd)inad)e§ 
f^ener,  fo  baji  bad  Söaffer  fiebenb  l)eiß  bleibt,  aber  bnrd)anö  nid)t 
fod)en  barf.  9?ac^  etioa  10  DJiinuten  fiel)t  mau  nad).  9Benn  bie 
Oberf(öd)e  ber  Sreme  eine  3arte  f^cftigfeit  erl)alten,  nimmt  man  bie 
jCaffenföpfe  l)erau8  unb  giebt  fie  f'alt  3111-  2^afel.  2BiÜ  man  bie 
(5reme  in  einer  g^crm  bereiten,  fo  mißt  man  in  biefer  bie  ©al)iie, 
gießt  fie  auö  nnb  läj3t  mie  oben  eine  ©tauge  33anille  barin  au!§= 
3iel)en.  3)ann  quirlt  man  auf  ein  Ouart  ©al)ne  8 gau3e  (Sier  unb 
8 Sigclbe  bamit  Har,  tl)ut  '2  'ißfunb  geftof^enen  3udcr  ba3U  unb  * 
gie§t  bie  9)laffe,  toenn  fie  gut  oennifd)t  ift,  burd)  ein  ©ieb  unb  in 
bie  mit  Butter  au§geftrid)ene  ^orm,  bie  man  im  bain-marie  et)oa 
30  — 40  5D7inuten  ftel)cn  lüf5t.  3ft  bie  Sreme  fe|t  gelnorben,  fo 
jiimmt  man  bie  f^orm  au8  bem  SBaffer  unb  ftiUpt  fie,  nad)bem  fie 
etmad  berfül)lt  ift,  auf  eine  ©d)üffel.  33eim  3lurid)ten  übergief^t 
man  fie  mit  einer  falten  25aniHen  = ©auce,  in  toeld)e  man  etroaö 
©c^lagfal)ne  getl)an. 

1^26.  2)iinft  = (£remc  boii  iinffct. 

?D7an  bereitet  bie  ?D7affe  n?ie  in  ber  üorigen  91ummcr,  lä|ft  aber 
ftatt  ber  Sanille  ’A  'ißfunb  frifd)  gebrannten  5JJoffa=flaffee  in  ber 
fod)enben  ©a^ne  auö3iel)cn  unb  bereitet  bann  mit  biefer  bie  (Dreine 
mie  in  fUr.  1225. 
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1227.  Sauft =6^i’emc  arm  £I)ocoInbc. 

3u  einer  gcrm  non  1 Onart  ift  erforbcvlid}:  1 Onnrt  ©al;ne, 
% 'i)Sfnnb  dljocofübc,  12  Sotl)  »«b  12  Gier.  50?an  töft  bte 

^Ijocolabe  mit  etlnaö  ©al)ne  auf  bem  g^ener  anf,  qnivtt  [ie  mit  ber 
übrigen  ©al;ne,  bem  Bncfer,  4 ganjcn  nnb  6 gelben  giern  ftar, 
gie^t  bie  9}iaffc-bnrc[)  ein  ©ieb  nnb  noHenbet  fie  mie  in  97r.  1225. 
3n  10  fteincn  Saffenföf^fen  bereitet  man  etma  bie  ^älfte  öon 
obiger  SJfaffe. 

1228.  Sauft'' gcentc  au  caramcl  (f^r.  ^räbm  ob  faramäl). 

9D7an  bereitet  biefelbc  907affe  mie  in  97r.  1225,  läßt  bann 
4 ^otl)  geftof^enen  fortmäbrenbem  9?nl)ren  anf  bem 

f^ener  jerfd)metjen  nnb  fidj  bränn(id)  färben,  föft  il)n  mit  etmaS 
SBaffer  auf,  färbt  mit  biefcm  ©bnif)  bie  greme  = 2)7affe  bräunüd) 
nnb  noCtenbet  fie  mciter  mie  in  9?r.  1225. 

ä)7an  fann  bicfe  greine  bieffättig  neränbern,  inbem  man  gitro* 
nen=  ober  2lpfetfinenfd)a(e,  OrangenbtntI;e,  geftof^ene  9}?anbetn  n.  f.  m. 
in  ber  ©al;ne  an§jiel)en  läf^t. 

IV.  i]e|'(fjfngene  Sa^ne. 

1229.  ®cfcl)tQflcac  ©abac  mit  ißoaillc. 

3)fan  nermenbet  baju;  l Onart  bide  füf^e  ©al;ne,  12  ?ott) 
3ncfer  nnb  1 ©tange  ißanitte.  iUtan  läßt  bie  ©a^ne,  metdje  bnrd)= 
and  nid)t  fäner,Iid;  fein  barf,  längere  3^it  twi  ®ifs  ober  in  faltem 
SIBaffer  ftepen  nnb  fd)fägt  fie  bann  mit  einem  ©rat^befen  31t  einem 
feften  ©d)annt.  •3n3nnfd)en  l;at  man  bie  Sanille  getrodnet,  mit  bem 
3ncfer  3nfammen  geftoßen  nnb  bnrd}  ein  feined  ©ieb  gefiebt,  nnb 
mifd)t  ben  fo  bereiteten  SaniKen  = 3“dei^  bie  feftgefd^fagene 

©äf)ne.  ©tatt  ber  SBanide  fann  man  bie  ©d)afe  einer  gitrone  auf 
bem  3itdev  abreiben,  biefen  fein  ftoßen  nnb  bann  unter  bie  ©abne 
mifdjen.  SD7an  rid)tet  fie  bodf  anfgctbürmt  auf  einer  runben  ©djnffef 
an  nnb  umh-än3t  fie  mit  Söffef  = iBidcnitd,  nngefnilten  2J?6ringne* 
©d)afen  u.  f.  m. 
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1230.  ®cfd)laflciic  ©afjnc  mit  ?ßitni^jcrnitfcl. 

97ad}bem  man  bie  ©a^ne  feft  gefd)(agen,  bermifdjt  man  fie  mit 
einem  @Ia[e  207araSqutn,  % $funb  geriebenem  iPnmlJernicfel  unb 
12  i'td)tet  fie  bevgförmig  auf  einer  rimben  ©djüffel 

an  unb  garnirt  fie  mit  Söffet-Sidcuit. 

1231.  ®cfd)Iancnc  ©afinc  mit  ®r&bccrcn. 

Sin  Ouart  red)t  feft  gefc^tagene  ©aljne  bermifd)t  man  mit 
12  Sctb  53anirten*3iirf£’^^  nerlieft  unb  möfd}t  'A  SD7e^e  red)t  große 
®arten=SrbBeeren,  läßt  fie  rein  abtropfen,  bcftäubt  fie  mit 
unb  mifd)t  fie  unter  bie  ©d)Iagfai^ne.  ®ie  größten  Srbbeeren  läßt 
man  3urüd  unb  garnirt  bamit,  fo  mie  mit  f?öffel=33iöcnit,  bie  ©aljne. 
ä)7an  fann  aud)  'A  50?e^e  2öa(b  = Srbbeeren  burd)  ein  feincö  ©ieb 
ftreic^en  unb  mit  16  f?otb  gefd)tagenen  ©a!^ne 

mifü^en,  bod)  muß  man  biefe,  ba  fie  burd)  ba8  Srbbeermuß  fet)r 
oerbünnt  mirb,  mit  beni  Söffet  = t8idcuit  in  einer  tiefen  ©c^ate  an* 
rid)ten. 

1232.  ©cfdjtogcnc  ©nfinc  mit  |>imbccrcit. 

StRan  bereitet  fie  mit  ’A  SRe^e  Himbeeren  ebenfo,  mie  mit  ben 
Srbbeeren  in  ber  oorigen  Stummer. 

1233.  ®cfd)Iagciic  faittc  ©abnc. 

©ie  mirb  ganj  mie  bie  fiiße  ©al^ne  in  97r.  1229  betjanbett, 
barf  aber  nii^t  ju  alt  fein,  moburd)  fie  einen  bitteren  unangenel^men 
©efc^mad  befömmt.  9}?an  giebt  i^r  einen  33anitlen=  ober  Sitronen* 
©efdjmad  unb  garnirt  fie  mit  Söffet*33i«cuitg  ober  3immetröf)rd)en. 
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3t(l)t5ri)ntcr 

TIüii  beii  fiaftcii  Sjieifeu  mit  Staub. 

(Sl)e  miv  auf  bte  bcfonbeve  53efd)reibung  ber  @eldeg  uub 
(S^remeS,  iucld^e  bie  beiben  2lbtt}et(ungen  biefed  3Ibfd)nitte8  Iniben, 
eingel^en,  ift  eg  uötl)ig,  einige  33emevfungen,  bie  ©aüertftoffe  be= 
tveffenb,  uoraug  31t  [d)iden.  3)eu  beftcn,  meungleid)  ben  t^euerften 
©aüevtftoff  bitbet  bie  ipaufeubtafe,  bie,  iceit  fie  burd)auS  feinen 
9?ebengefd)inod  Ijat  itnb  cdjne  geftävt  31t  fein  nerbvaud)t  inerben 
fann,  alle  anberen  übertvifft.  DJfan  3evf)ftüdt  fie  mit  bem  SJfcffev 
in  flehte  ©tüd'e,  fe^t  fie  in  einer  fteinen  ^afferofle  mit  faltem 
SBaffer  (etma  'A  Quart  auf  3 Sott)  ^anfenblafe)  auf  unb  lä^t  fie 
anffod)en,  mobei  man  fie  forgfältig  nor  bem  lteberfod)en  bemal^ren 
mnjj,  inbem  baburd)  ein  groj^er  Sl^eil  beg  barin  entl;altenen  ©tan- 
beg  Verloren  ge^t.  9?ad)bem  fie  1 — l'A  ©tunben  langfam  an  ber 
©eite  beg  f^euerg  gefod)t  bat,  giejft  man  fie  burd)  ein  ©ieb  ober 
eine  mit  beißen  SBaffer  auggemafd)ene  ©erbiette  nnb  bermenbet  fie 
nad)  ben  nndjftebenben  SBorfd^riften.  9?od)  flarer  mirb  bie  §anfen= 
blafe,  menn  man  ben  ©aft  einer  Sitrcne  unb  ein  ©tüddjen  3^*der 
hinein  tbut  nnb  ben  fid)  bilbenben  ©djaum  mit  einem  Söffet  bebut= 
fam  abnimmt.  SJtan  redjnet  auf  eine  g^orm  @elee  bon  1 Quart  je 
nad)  ber  f)^abr'eg3eit  3 — 4 Sott)  ^anfenblafe,  auf  eine  ^orni  Streme 
1% — 2 Sott).  ©Ute  §aufenblafe  mn§  ibei§  nnb  flar  unb  ebne  jeben 
multrigen  ©ernd)  fein. 

9?äd)ft  ber  ^aufenblafe  liefern  frifd^e  ©d^meinefdjtbarten  einen 
guten  ©taub,  meld)en  man  folgenbermajien  bereitet:  9Jian  befreit 
2 ^funb  ©d)tbeinefd)lbarten,  metd^e  gau3  frifd}  fein  muffen,  bon 
ottem  f5^ett,  lbäfd)t  fie,  fe^t  fie  in  einer  ^afferolle  mit  bielem  Söaffcr 
3um  geuer,  gieft  fie,  fobalb  fie  einmal  aufgefodh  baten,  auf  einen 
3)nrd)f^lag,  ibäfcbt  fie  nod)matg  rein  unb  fegt  fie  mit  fo  biel  SBaffer, 
ba§  eg  reid)lid;  überftebt,  311111  -Jener,  ©obalb  fie  rein  anggefd^änmt 
finb,  läßt  man  fte  4 — 5 ©tunben  langfam  fodjen,  gießt  bie  93rnbe, 
ibeld^e  etma  3ur  Hälfte  eingefodjt  ift,  burd)  ein  feineg  ©ieb  nnb  läßt 
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fte  erfalteit.  ®atm  ^ra^^  man  baS  ^ett  mit  einem  ißledjtöffel  forg= 
"fättig  ab,  f^-nilt  bie  Dbevflädje  ber  ©aderte  mit  etmad  fod)enbem 
SBaffev  rafd)  ab,  moburd)  [ie  non  aden  |^etttl)eden  befreit  ift,  unb 
läjft  fie  an  ber  ©eite  beS  geiterö  nur  fd)mel3en,  nid)t  :^eij3  merben. 
®ann  fd)tögt  man  in  einer  ^afferode  3 — 4 ganje  (Sier  ober  6 Si- 
meif3e  mit  bem  ©aft  oon  3 ©itronen  unb  ein  menig  SBaffer  ober 
2ßeif3mein  mit  bem  ©d)neebefen  gut  burd)einanber,  giejft  unter  fort= 
mäl^renbem  ©d)tagen  bie  gefdjmoläene  ©aderte  ba3u,  fef3t  bie  ^a[fe= 
rode  anfd  f^ener  unb  fd)tägt  bie  9}iaffe,  bi«  fie  anfängt  31t  fod)en. 
SDann  fe^t  man  fie  an  bie  ©eite  be6  geiierö  unb  bebedt  bie  taffe- 
rode  mit  Unrein  ©edel,  auf  meld}en  man  einige  gln^enbe  totalen 
legt,  ©inb  nad)  S3erlanf  einer  l)alben  ©tunbe  bie  ©ier  oodftänbig 
geronnen,  fo  gie^t  man  ben  ©tanb  bnrc^  ein  ©ud),  meldjeö  man 
über  bie  f^ü§e  eineö  umgefeljrten  ©tnbled  befeftigt  l^at,  lä^t  il)n  in 
ein  nntergefegteS  irbeneö  ober  f)or3edanened  ©efdjirr  laufen  unb 
giejjt  ben  bnrd)gelaufenen  ©tanb  loieber  in  baffelbe  ©ud),  biä  er 
gau3  flar  burd}läuft.  2)kn  mnjj  3a  biefem  93erfal)ren  einen  marmen, 
oon  adern  3^3  Drt  andmäl^len,  bamit  ber  ©tanb  nid)t,  elje 

er  oodftänbig  burdjgelaufen,  bid  toirb.  ©odte  bieg  bennoc^  3cfd)e= 
l)en,  fo  mad)t  man  ben  auf  bem  ©uc^  3urüdgebliebenen  ©taub 
mieber  mann  unb  gießt  il;n  nod)malg  auf  bad  in3mifd}en  l;eiß  aug= 
gemafdjene  ©ud).  -öft  ber  ©tanb  bnrd^gelaufen,  fo  foc^t  man  il;n 
langfam  an  ber  ©eite  beö  f^euerg  big  auf  etma  1 Dnart  ein,  mel^eg 
3ur  ^Bereitung  oon  2 Ouart  ©elee  augreid)en  mürbe.  3^  ben  ©reineg 
l)at  man  nid}t  nöt^ig,  ben  ©tanb  3U  flären,  man  fod}t  t^n,  nad)bem 
er  entfettet,  fo  f 111-3  mie  moglid)  ein,  läßt  i^n  erf alten  unb  rechnet 
V baoon  etma  2‘/j  Sof^  auf  bie  g^orm.  Um  ben  ©tanb  längere  3£it 
auf3ubemal}ren,  gießt  man  ibn,  menn  er  fut3  eingelod)t  ift,  auf  mel}= 
rere  ißlatfonbg  ober  flad)e  ©c^üffeln  einen  l>aü)en  f^inger  bid  oug, 
fc^neibet  iljn,  menn  er  erlaltet  ift,  in  Heine  ©tüde,  bie  man  ber<= 
mittelft  einer  97abel  auf  S3inbfaben  3ie^t  unb  an  ber  Suft  trodnen 
läßt,  ©en  fo  getrodneten  ©tanb  muß  man  längere  3eit  mit  Söaffer 
auf  ber  Ijeißen  ©tede  fielen  laffen,  big  er  aufmeid}t. 

©ie  ©elatine  (fpr.  ©d)elatil;n),  meld;e  man  gleid}fadg  alg  ©adert= 
ftoff  benu^t,  mirb  gemafd)en,  mit  etmag  faltem  Söaffer  311m  gener  gefegt 
unb  unter  öfterem  Umrül;ren  aiifgelöft.  ©bgleid»  fie  im  trodneu3uftaube 
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f(ar  a«8fiet)t,  nmf?  man  fie  jit  ®e(4e§,  nac^bem  fie  ht  SBaffev  auf:= 
getöft  imb  ettr>a8  toerbünnt  ift,  \v>k  ben  ®d)tt>artenftanb  mit  (Siern* 
unb  ©itroncnfaft  fiäven.  3)?an  fann  6 ©ctatine  auf  bie  govm 
red)uen,  ba  fie  beim  ftären  uiet  ©taub  üertiert.  (5r6me8  üer= 
mcnbet  man  fie  imgeftärt  unb  red)uet  2' '3— 3 Sotl)  ju  einer  g^orm, 
bod)  bavf  man  fie  mit  Sremed,  bie  non  ©al^ne  bereitet  tuerben, 
nid)t  tjeiß  uermifd)en,  iubem  bie  ©äureu,  metd)e  bei  ber  f^abrifation 
jum  klären  ber  ©etatiue  bertueubet  merben,  bie  ©aljne  gerinnen 
mad)en. 

2tuö  frifd)en  ilaibdfüßen  geminnt  man  einen  ©aHertftoff,  ben 
man  jur  ^Bereitung  bon  ®e(4e§  bermenbet,  nur  Ijat  er  ben  9?ad)= 
tl)eil,  ba§  er  fid)  fd)mer  ftärt  unb  nid)t  fe()r  bintet.  9)?an  fpaltet 
511  einem  Guart  ®etee  4 — 5 ilafbdfii^e,  nimmt  bie  ^nod)en 
b(and)irt  bie  ^üße,  tbäfd)t  fie  unb  fod)t  fie  mit  3 — 4 Duart  Saffer 
4 — 5 ©tnnben  gau3  (angfam.  ®ann  gie§t  man  bie  Srnl^e  bnrd} 
ein  ©ieb,  fod)t  fie  bid  auf  ein  tjatbed  Ouart  ein,  entfettet  fie,  trenn  ^ 
fie  fatt  unb  feft  getborben  unb  ftärt  fie  mit  bem  ©aft  bon  2 Si= 
tronen,  mit  2 ganjen  (Siern  ober  4 (Simeißen  tcie  ben  ©d)toarten= 
©taub. 

(Sitten  fe^t  nod)  fe'^r  toenig  angetoenbeten  ©aUertftoff  jiebt  man 
au8  geradpettem  ^irfdjt^orn  unb  berfäljrt  babei  folgenberma^en: 

1 ^fuitb  geradfteüed  ©irfd)born  foc^t  man  auf  fangfamem  f^ener 
mit  3 Ouart  SÜBaffer  5 ©tnnben  taug,  tod)t  bie  bnrd)gegoffene  ißrnl^e 
bid  auf  % Ouart  ein,  entfettet  fie,  tnenn  fie  erfattet  unb  ftärt  fie 
mit  3 ganjen  (Siern  ober  5 Sitoeißen,  bem  ©aft  bon  2 (Sitronen 
unb  ettoad  255eif?tbein  tbie  ben  ©cbtoarten=©tanb.  Oann  fod)t  man 
bie  ©aderte  bid  jnr  ^ätfte  ein  unb  benu^t  fie,  um  1 Ouart  ©etee 
babon  jn  bereiten. 

I.  Von  öeu  Bußeieituiig  öer  flcCees  (fpr.  ©d)etet;). 

@ine  ^anptbebingnng  jnm  ©etingen  einer  ©etäe  ift  bie  rid^tigc 
5Beimifd)nng  ber  ©adertftoffe,  toetd)e  fid)  eben  nur  amiäl)ernb  fefO 
fteden  täßt,  ba  ber  getoonnene  ©tanb  nid)t  immer  biefetbe  S3inbe= 
fraft  t)at.  (5d  ift  bal)er  unnmgängtid)  notfttbenbig,  baß  man,  el^e  bie 
©et4e*3J?affe  in  bie  fjorm  gefndt  toirb,  ein  toenig  babon  in  einer 
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ftetnen  cvftavven  lä^t,  um  fid)  üon  bcv  l^in* 

retdjenben  geftigfeit  bevfeifcen  ju  üBerjeugcn.  Sind)  tl)ut  man  mol)I, 
nov  ber  ^robe  nid)t  allen  ©tanb  in  bie  SRaffe  ju  gießen,  baniit 
bie  ©elee,  menn  berfetbe  ju  feljr  Binbet,  nid^t  311  fe[t  mivb.  ®a  ed 
norfommt,  baß  ber  2Bein,  namentlid)  ber  91^einmein,  memt  er  3U 
fel)r  gefdjmefelt  ift,  bie  ©elee  trüBe  mad;t,  fo  nermifd)t  man  3uerft 
ben  3ucfer  mit  bem  ©tanb  unb  beni  Silronenfaft,  nimmt  etmad 
baüon  in  einen  Saffenfo^jf  unb  rnifd)t  ein  menig  SBein  barunter. 
2Birb  bie  SDlaffe  trüBe  unb  Blau,  fo  fann  man  ben  2Bein  nid^t  ner* 
menben. 

Um  ben  eitrDuen=  ober  ?lpfel[inenfaft  31t  Hären,  3crpßüdt  man 
Söfdjpapier  in  Heine  ©tüddjen,  meid)t  biefe  in  falteni  Söaffer,  preßt 
fie  aud,  tl^ut  fie  in  einen  gil3BeiiteI  ober  einen  mit  ?öfd)papier  aud= 
gelegten  gläfernen  2:rid)ter,  gießt  ben  audgepreßten  ©aft  barüBer 
unb  lößt  il)n  burd)tropfen.  3)en  burd)gelaufenen  ©aft  gießt  man 
fo  oft  mieber  über  bad  ißapier,  Bid  er  gau3  Har  ift. 

1234.  ®clec  boit  9iI)cimocin. 

(gd  geljört  3U  einer  gorm  Oon  einem  Duart  ’A  ißfunb  3udev, 
eine  ^lafd)c  91peinmein,  4 (gitronen,  3'A  ^otl;  ^aufeuBlafe  ober 
bie  in  ber  SorBemerfung  angegebene  SJ^enge  ©tanb  oon  ©d}toeine= 
fdjmarten,  ©elatine,  §irfd)Born  ober  ^alBdfiißen.  DJian  fd)lägt  ben 
3uder  in  Heine  ©tiide,  gießt  ‘A  Ouart  Söaffer  barüBer,  läßt  iljn, 
foBalb  er  gefd)mol3en  ift,  auffodjen,  preßt  ben  ©aft  ber  ©tronen 
piu3u  unb  fod)t  ben  3udoi^  o«  ber  ©eite  bed  l^euerd  nod)  fur3e 
3eit,  inbem  man  ipn  fo  rein  mie  möglid)  audfdjäumt.*)  9?ad)bem  er 
"BeinaBe  erfaltet,  oermifdjt  man  ipn  in  einem  por3eClanenen  ober 
irbenen  ®efäß  mit  bem  nur  nod)  laumarinen  ©tanb  unb  tl)ut  bie 
gan3  bünn  abgefd)älte  ©djale  einer  (gitrone  unb. mit  ber  uötl;igen 
S3orfid)t  ben  DlBeintoein  ba3it.  9^nn  läßt  man  bie  9)?affe  nerbedt 
eine  palBe  ©tunbe  fteBen,  gießt  fie  burd)  eine  Beiß  andgemafd)ene 
©eroiette  unb  füllt  fie,  nad)beni  man  fid)  burd}  eine  '»ßroBe  (fielje 


*}  Stuf  eine  anbere  Strt  iibergicßt  man  ben  in  ©tiicte  jerfd/tagenen 
3«cfcr  mit  V*  Onort  SBaffcr,  läßt  il}ii  oottftänbig  fd;inel3en  nnb  gießt  il}ii 
bnrd;  ein  Jnd;. 
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oben)  bon  ber  genügettben  geftigfeit  übersengt  in  bte  f^orm 
unb  tä^t  fie  im  @i[e  ober  im  falten  Söaffer  erftarren.  33eim  5fn= 
rid^ten  ^äft  man  bie  ^ornt  einige  Sfitgenblicfe  in  marrneti  2ßaffer, 
tüifd)t  fie  ab  nnb  ftürst  bie  ®el4e  anf  eine  ©d)ü[fef. 

1235.  Oclec  Don  SWabcira  mit  SSnnific. 

5[f?an  bermenbet  basit:  % ^fnnb  ^iider,  eine  ©tange  53anitte, 
ben  ©aft  bon  4 ditronen,  eine  l^atbe  0^iafd)e  SJtabeira,  eine  I^aibe 
f^fafd)e  9?f)einmein  nnb  S'A  2ot^  ^anfenbfafe.  5Kad)bem  ber  3nder 
anfgeföft  ift,  fod)t  man  ü)n  mit  ber  ißanide  anf  unb  ln§t  ibn  ber= 
becft  Yi  ©tnnbe  an  ber  ©eite  bed  f^enerd  ©obafb  er  er« 

faitet  ift,  bermifd)t  man  il)n  mit  bem  fambarrnen  ©tanb,  bem  ge« 
ftärten  ©aft  ber  Zitronen,  bem  9)?abeiva  nnb  fRi^einmein,  gie§t  bie 
SRaffe  burd)  eine  ©erbiette  nnb  injst  fie  nad)  genmd)ter  ^robe  in 
ber  3^orm  auf  bem  @ife  erftarren. 

1236.  ®clec  boit  ßbambonncr. 

SSRan  bermenbet  basu:  % 'ipfnnb  3b^e^‘,  eine  Sl}cim= 

bagner,  ben  ©aft  bon  4 (Zitronen,  S'A  Sotl)  .^anfenbiafe  ober  bie 
entfpred)enbe  SRenge  ©tanb  bon  ©elatine  n.  f.  m.  9Ran  mifd)t 
ben  berfnljften  biit  bem  laiübarmen  ©tanb,  bem  gefiärten 

Sitronenfaft  nnb  bem  ®;amf)agner  nnb  gießt  ed  burd)  eine  ©er« 
biette.  Radibem  man  fieß  burd)  eine  'ißrobe  bon  ber  ^aftbarfeit 
ber  ®etee  übersengt,  tßut  man  ben  bierten  2:i)eit  ber  SRaffe  in  einen 
fßorsetIannaf5f,  fe§t  biefen  auf’S  (Sid,  fd)Iägt  bie  ®ef^e  mit  ber 
©d)neerutl)e,  bid  fie  meiß  unb  fd)aumig  gemorben  ift  unb  anfängt 
bief  s«  tberben,  füüt  bamit  bie  gorm  etma  bid  sunt  bierten  2:i)eif, 
gießt,  nad)bem  bie  gefd)Iagene  SRaffe  beinahe  erftarrt  ift,  bie  übrige 
ftare  ®efdc  barauf  nnb  faßt  bad  ©anse  im  (Sife  bofiftänbig  feft 
merben.  SBiU  man  bad  SRonffiren  bed  ®l)ampagnerd  nad)al)men, 
fo  mifd)t  man  ben  3nder  mit  bem  ©itronenfaft,  bem  ©tanb  nnb 
bem  bierten  jTßeii  bed  ©ßampagnerd,  rüf)rt  biefe  9}?ifd)ung  auf 
bem  ©ife,  bid  fie  anfäugt,  bid  s«  merben,  siel)i  nun  nad)  unb  nad) 
ben  übrigen  ®i)am))agner  mit  bem  Söffet  barunter,  füüt  bie  ®ef(5e, 
in  lbeid)er  bie  ©d)aumperten  gebnnben  finb,  in  bie  f^orm  nnb  faßt 
fie  im  @ife  erftarren. 
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1237.  @cU-c  üon  Stnuciti-  (f^r.  Siför). 

3J?an  uiad)t  [ie  entmeber  mit  SOBcin,  ober  oI)ne  biefen.  -am 

evften  galt  mifd)t  mcm  in  bie  in  iJiv.  1234  befd)viebene  ®dde=ariaffe, 
jn  meld)er  man  nnv  eine  ’^atbe  ^(afd)e  93ßein  oevmenbet,  ftatt  bed 
fe^fenben  SBeined  eknfo  oiet  Siqnenr,  im  3loeiten  f^atl  nimmt  man 
gar  feinen  2Bein  nnb  ftatt  beffetben  ebenfo  oiet  äßaffer  nnb  eine 
t)atbe  f^tafdje  Siqnenv.  ®ie  betiebteften  f,'iqnenve  finb:  SWaragqnin, 
^irfd)tt)a[fer,  Creme  de  iioyanx  (fpr.  5lrdbm  be  nojot}),  Parfait 

amour  ifjarfnbt  amitbr),  53anitle  nnb  giivacac.  SBenbet  man 
bie  erften  3 ©orten  an,  fo  bfeibt  bie  ®etee  meiß,  mäbrenb  man 

fie  311  ben  anberen  3 Strten  mit  2UtfermeS  ober  dodjenillc  rofa 

färbt. 

1238.  ®riec  bmt  3(t)fctftiicii. 

geboren  ba3ii:  8 — 10  Slbfelfinen,  % ^fnnb  ^ndcv,  2 Si» 
tronen;  brei  ißiertet  f^(afd)e  9ibcin'uein  nnb  3'-i  ?otb  ipanfenbtafe. 
®en  fteine  ©tüde,  tbnt  biefe  in  eine  STer= 

rine  ober  fJJabf,  gie<3t  ben  SBein  barüber,  fügt  bie  feingefd)ätte  ©d)ale 
einer  Slbfetfine  ba3n  nnb  Iä§t  bad  @an3e  oerbecft  ftel)en,  bid  bet 
3uder  gefd)mo(3en  ift.  3in3mifd}en  brejft  man  ben  ©aft  ber  3fpfels 
finen  nnb  Zitronen  and  nnb  fiärt  ibn  3ufammen,  mie  in  ber  (äin= 
leitung  biefed  3lbfd)nitted  angegeben.  3)ann  mifd)t  man  ben  geftär= 
ten  ©aft  mit  bem  laumarmen  ©tanb  in  ben  SBein  nnb 
färbt  bie  (Seide  mit  3IItf'ermed  ober  (Sod)enide  nnr  rötblid),  gie^t 
fie  bnrcb  eine  ©eroiette  nnb  lä^t  fie  nad)  gemadjter  -ßrobe  in  ber 
^ f^orm  erfalten.  Itm  bie  (Seide  311  garniren,  fann  man  bie  Ijalben 
21pfelfinenfd)alen  andl^o^^Ien,  inbem  man  bie  innere  toeif^e  ©d)ale  fo 
rein  ald  möglid)  I)erandfra^t.  ®ann  fd)Iägt  ptan  ettoad  toon  ber 
2IpfeIfinen=(SeIde,  el)e  man  fie  gefärbt  bat,  anf  byni  (Sife  toei^  nnb 
fd)aumig,  füllt  bie  31bfelfinenfd)alen  bamit  nnb  fd)neibet  fie,  nad)bem 
fie  im  (Sife  erftarrt  finb,  in  S3iertel,  mit  meld)en  man  bie  geftür3te 
®elde  nmfrän3t.  (Sbenfo  fann  man  SIbfelftnen  mie  311111  (Sonipot  in 
S3iertel  fd)neiben,  Don  ber  ©d)ale  nnb  ben  ffernen  befreien  nnb  mit 
3itcfer  mariniren.  ®ann  füüt  man  etmad  SIbfetfinen  = (Seide  in  bie 
gönn,  läßt  fie  feft  ioerben,  legt  eine  ?age  31bfelfiiieiiftücfe  baranf, 


584 


übergteßt  fie  mit  ®et4e,  fegt,  menn  biefe  feft  getoorben,  mieber 
2f)5feffinen[tüde  mtb  fo  fort,  bis  bie  ^orm  Botf  ift. 

1239.  ®clec  bon  3li)fclfiitcn  in  ^üibdjcn. 

S!}?an  nimmt  baju  ein  ®u^enb  red)t  egale.  SIpfeffinen  o!^ne 
gfede,  [d)neibet  barauä  ffeine  itörb^en,  bie  man  mit  bem  ©tief 
eines  S3fed)föffefS  auSljö!^ft,  inbem  man  bie  mei^e  innere^©d)afe  [o 
gut  afS  mögfic^  fjerauSfra^t,  gacft  ben  ^enfef  unb  ben  9?anb  auS 
unb  fegt  bie  ^?'övbd)en  bis  jum  ©ebraud)  in  fafteS  SBaffer.  ®ann 
mac^t  man  mit  bem  auSgepve^ten  unb  geffävten  ©aft  ber  SIpfeffinen 
bie  in  ber  vorigen  Stummer  be[d;riebene  ®ef4e  = 9}?affe,  trodnet  bie 
5f'i3rbd}en  auf  einem  SCud)  ab,  nerffebt  bie  etma  beim  StuSf^ö^fen 
entftanbenen  @infd)nitte  mit  ein  menig  SSutter  unb  ftefit  fie  fo  grabe 
mie  mögfid)  in  ffein  geffopfteS  @iS.  9htn  rüfirt  man  bie  SIpfeffinem 
©efde  auf  bem  (Sife,  bis  fie  anfängt  jn  gefiren,  füfit  bie  ilörbd^en 
bamit,  bie  übrige  @ef^e  aber  in  eine  gfatte  f^orm.  Seim  Sfnri^ten 

Fig.  89. 


ftürjt  man  bie  in  ber  f^^crm  erftarrte  ©efde  mitten  auf  eine  runbe 
©d)üffef,  ftedt  bie  rein  abgemifd)ten  törbd)en  bevum  unb  garnirt 
fie  mit  frifd)en  Orangenbfättcrn,  bie  man  abgemafcben  f;at,  in  ber 
2frt,  mie  eS  bie  beigegebene  barftelft. 

1210.  ®cfee  Don  Srbbccteit. 

9)Zan  rermenbet  baju:  V*  ipfuiib  SDZelje  2öafb=  ober 

©arten  = (Srbbeeren,  3'  i i^otf)  ipanfenbfafe  nnb  eine  bafbe  f^fafd^e 
9?b^”ür»ein  ober  Sbampagner.  ^J?ad)bem  man  ben  3^**^^^' 

SBaffer  anfgefod^t,  fdjuttet  man  bie  gemafd}enen  Srbbeeren  Ijinein 
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unb  läßt  fie  in  einem  ^orjcllanna^f,  ben  man  feft  jngebecft,  mehrere 
©tunben  [teilen.  ®ann  gießt  man  ben  ^ucfer  buvd)  eine  ©erüiette, 
Bermitd)t  i^m  mit  bem  lanmarinen  ©tanb,  bem  Sein  nnb  bcm  ge= 
Härten  ©aft  bon  2 Zitronen  unb  füllt  bie  ©elee  mit  ved)t  fd)önen 
@arten=@rbbeeren,  bie  man  gemafd)en  nnb  mit  mavinirt  t)at, 

fd)id}tmeife  in  bie  g^orm,  inbem  man  bad  in  92r.  1238  befd)viel)ene 
S3evfa^ren  babei  beobad)tet.  gm  Sinter  nimmt  man  ftatt  ber  frifd)en 
©rbbeeren  eingemad)ten  grbbeerfaft,  gebraud}t  aber  etmaS  meniger 
3ncfer,  ba  ber  ©aft  mit  eingefodjt  ift. 

1241.  (Sclec  DDit  Himbeeren. 

5)?an  bereitet  fie  mit  einer  l^alben  9J?e^e  Himbeeren  mie  bie 
(5rbbeer=@eläe  in  ber  borigen  DHnnmer. 

1242.  ©cle5c  bmi  gobnnitiöbectcii. 

9}?an  fod)t  eine  ®ierte(me^e  rotbe  gobannidbeeren  mit  'A  Ouart 
Saffer  in  einer  tnpfernen  ßuf  unb  gießt  ben  burd) 

ein  jtnd)  gepreßten  ©aft  burd)  eineu  giljbeutel  ober  über  ange= 
feud)teteö  Söfd)pabier,  bid  er  ganj  Har  burd)gelaufen  ift.  jDann 
bermifd)t  man  il)n  mit  V*  — 1 ^funb  mie  gemöl)nlid)  gefod)ten  unb 
erfalteten  3^^^^^^/  laumarmen  ©taub  unb  bermel)rt  bie 

SO^affe  mit  fRl)cinmein,  bid  ju  einem  Ouart.  fJ?ad)bem  man  bie 
®elee  ned)mal8  burcb  eine  ©erbiette  gegoffen,  läßt  man  fie  in  ber 
gönn  auf  bem  (Sife  ertalten. 

1243.  ©clec  üoit  Stnanaä. 

90?an  fcfält  baju  eine  fd)öne,  red)t  reife  SInanaS,  fd)ueibet  fie 
ber  ijänge  nach  in  4 Ubeile  unb  biefe  in  einen  ©d)ei= 

ben,  fod)t  1 fßfunb  Hein  gefd)lagenen  3uder  mit  ‘A  Ouart  Saffer 
auf,  fd)üttet  bie  Slnanadfd)eiben  hinein,  läßt  fie  ein  paar  9Jfal  auf= 
focben,  fd)äumt  fie  rein  au6  unb  läßt  fie  gut  jugebedt  erfalten. 
2)ami  gießt  man  bie  2lnana«fd)eiben  auf  einen  3)nrd)fd)lag,  ber= 
mifd)t  beu  burd)gelanfenen  ©aft  mit  bcm  laumarmen  ©tanb,  bem 
geHärten  ©aft  bon  einigen  Sitroneu  unb  'h  giafd)e  9il)einmein  ober 
dbampagner.  5Hdbann  gießt  man  bie  @elee  burd)  eine  ©erbiette, 
füllt  einige  i^öffel  babon  in  bie  gorm,  läßt  fie  auf  bcm.lSife  feft 
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tuerben,  kgt  einen  ifranj  bon  SlnanaSfdjetBen  barnuf,  übergießt  biefe 
mit  ®ctee,  (efgt  miebermn,  menn  biefe  feft  gemorben,  2lnanaöfd)eiben 
barauf  itnb  fäl)vt  fo  fort,  bis  bie  f^ovm  gefüllt  ift. 

1244.  Oclec  bott  iPfirfidieii. 

2J?an  nermenbet  ba^n:  10  ^fivfid)e,  l ipfnnb  3itder,  3%  ?otb 
^aufenbtafe  ober  geftärten  ©tanb  unb  % f^fafd)e  9?t)eimoein.  9Jian 
fod)t  ben  ^ucfer  mit  % Quart  Söaffer  auf,  tegt  bie  gefd)ätten  unb 
in  ^äfften  gefd)uittenen  ißfirfid^e,  fomie  bie  abgejogenen  ferne 
berfetben  l)inein,  läßt  fie,  inbem  man  ben  Gd)aum  abnimmt,  gar 
fod)en  unb  in  bem  3«der  berbedt  erfatten.  Qann  tegt  man  [ie  auf 
ein  Gieb,  gießt  ben  3itder  burd)  ein  ij^ud),  oermifd}t  ibn  mit  bem 
tauioarmen  Gtanb,  bem  geftärten  Gaft  ooti  3 ßätronen  unb  bem 
SBein  unb  füftt  bie  ®etde  mit  ben  ißfirfid)en  fd)id)tloeife  nad)  5tn= 
gäbe  ber  hörigen  9?ummer  in  bie  g^crm. 

1245.  ©ctee  üon  9tbnfofcn. 

2}can  oermenbet  baju:  12  Stprifofen,  1 fßfb..  ?ott} 

ipaufenbtafe,  ben  Gaft  oon  3 (Zitronen  unb  'h  3^tafd)e  ftfbeintueiu. 
Qie  Bereitungsart  ift  biefetbe  mie  in  ber  hörigen  fKummer. 

1246.  ütcbfct  in  ®ctec. 

9}fan  hermenbet  ba3U:  12  BorSborfer  Steftfet,  1 fßfunb 
ben  Gaft  hon  3 ©troueu,  3%  Sotb  §aufenbtafe  unb  eine  f^tafd)e 
9?t)einihein.  Bfan  fd)neibet  bie  2tef)fet  in  §ätften,  bot>rt  mit  einem 
2tef)fetauSbret)er  bie  ferngebäufe  auS,  fd)ätt  bie  3tefjfetbätften  unb 
fod)t  fie  mit  % -pfb.  3^^^^^^/  ®itroneufd)ate  unb  ettoaS  Söein  ober 
Söaffer  mie  in  fJ?r.  9G8  sum  ®ombot,  bod)  fo,  baß  fie  nid)t  jer= 
faden.  Qanu  bereitet  mau  mit  ben  übrigen  *4  Bfb- 
ß^itronenfaft,  bem  taumarinen  Gtanb  unb  bem  Sfbeiiühein  eine 
®et6e  nad}  Br.  1234  unb  füttt  fie  mit  ben  Steftfetu  fd}id}tioeife  in  ber 
2trt,  mie  eS  in  Br.  1243  befd}rieben,  in  bie  f^orut.  9Bau  faun 
and}  eingemad)te  unb  gut  abgetropfte  f5^rüd)te  mit  ba3ihifd}eu  tegen. 
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1247.  ®cl^c  mit  ücrfd)ic&citcn  ga-iiditcn  (cn  mac4doine,  f^jr.  äugt) 

ma(3eboa(;n). 

5D7au  üertDenbet  baju  alle  ^rüdjte,  metd)e  bie  ■3aI)veS3eit  ^ev- 
borbvingt,  mie:  (grbbceren,  Himbeeren,  ^fobanntSbeeren,  5lirfd)en, 
SIpvifofen,  ^fir[td)en,  Slnauad,  Sßeintvaubeii  u.  f.  ®ie  g^rüd)te 
mcrben  bon  ben  ©tiefen,  ©teilten  nnb  fernen  befreit;  bie  Slpvifofen, 
'ipfivfitben,  Slnanad  inevben  gefd)ä(t  nnb  in  beliebige  ©tüde  gefd)nit= 
ten.  aitan  nmrinirt  bie  ^rücbtc  mit  gefto^enem 
einer  nad)  9?r.  1234  bereiteten  9ibeinir»ein=  ober  (Sbambagner=@etde 
nad)  9?r.  1236  fd)id}tmeife  in  eine  g^crm,  inbem  man  fte  nad)  ben 
g^arben  orbnet.  Mietet  bie  BfabreSjeit  feine  fviftben  Svüd)te,  fo  ner= 
menbet  man  eingemad)te. 


1248.  ®cl4c  üoit  ißcild)cit. 

5D7an  nermenbet  bajn : % i}3fb.  ben  ©aft  non  3 (5itro= 

nen,  3'/2  Sott)  §anfenbfafe,  3 — 4 ?otl)  5ßeifd)enbfätter,  1 f^fafd)e 
9fl)cinmein  ober  Sbampagner  nnb  ein  ®fa§  i?'irfd)n)affer.  97ad)bem 
man  ben  Buder  mit  'A  Qnart  3Baffer  anfgefod)t  f)at,  gie§t  man 
ibn  in  ein  ißor3enangefd)irr  über  bie  S5eUd)enbfätter  nnb  fäf^t  biefe 
barin  nerbedt  mehrere  ©tunben  andjiehen.  ®ann  gießt  man  ben 
Bnder  bnrd)  eine  reine  ©erniette,  nermifd)!  ihn  mit  bem  fanmarinen 
©tanb,  bem  geftärten  Sitronenfaft  nnb  bem  Äirfcbmaffer,  giefft  ben 
Söein  bajn  nnb  läßt  bie  ®e(6e  nad)  gemad)ter  ißrobe  in  einer  g^orm 
crfattcn. 


1249.  ®Cfd)IaflCltC  ®Clec  (gclee  russe,  f))r.  @d)ctel)  rnß). 

iOian  fann  bajn  jebe  ber  norhergebenben  ®eleed  oermenben, 
bod)  ift  31t  einer  f^orm,  meld)e  1 Quart  I)ält,  nnr  ’-'i  Quart  ®el4e= 
9)ta[fe  erforberüd).  9D7au  nerfäl)rt  bei  ber  ^Bereitung  folgeubermaßen 
9JJan  tl)ut  bie  @e(äe=‘i)7affe  in  eine  f)3or3enan=2;errine  ober  einen  97af)f, 
ben  man  anfd  ®id  gefegt  I)at  nnb  fd)lägt  fie  mit  ber  ©d)neerntl)e,  big 
fte  fd)atimig  ititb  loeiß  mirb  ttnb  aitfängt  31t  geliren.  Qaun  füllt 
man  fie  in  bie  f^orm  nnb  läßt  fie  erfalten.  (Sin  fd)onercg  91ugfel)cn 
erl)ält  bie  ®el6e,  menn  man  bte  eine  .^älfte  ber  iOfaffe  mit  Slltfermeg 
ober  (5üd)eniCle  rotl)  färbt,  bie  anbere  .^älfte  aber  meiß  läßt.  95tn 
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füllt  man  non  bcv  rott^en  ftaren  ®elöe  etma  einen  f^tngev  ^od)  in 
bie  f^orm  nnb  Iä§t  [ie  feft  mevben,  fd)(ägt  mä^venb  bev  3eit  etmaS 
non  bei-  ungefärbten  ®e(ee  red)t  meiß  nnb  fd)auinig  nnb  gießt  ba= 
non  eine  fingevljolje  ©d)id}t  über  bie  erftarrte  rotbe.  -3ft  bie  tneiße 
©d}id)t  feft  getnorben,  fo  füüt  man  mie'berum  rotbe  ®el4e  barüber 

Fig.  90. 


nnb  fährt  fo  fort,  bis  bie  f^orm  noU  ift.  Stuf  ber  beigegebenen  fji* 
gnr  be3eid)iien  bie  bnnfeln  ©teilen  bie  rotbe  flare,  bie  betten  aber 
bie  gefdjiagene  ®elee.  ^iei3u  ift  Vs  ber  SRaffe  rotb  gefärbt,  inäb- 
renb  man  nur  'A  meiß  gefdjiagen  bat. 

1250.  Blanc  inangcr  (SSIangb  mangbfcbeW- 
2Ran  nermenbet  ba^u:  1 '>j3fnnb  füße  9)?anbeln  nnb  1 Sotb 
bittere,  % f|3fnnb  ^ Dnart  SBaffer  unb  3%  ^otb  Raufen* 

btafe.  9?ad)bem  man  bie  9)?anbeln  gebrüht  unb  abgewogen,  ftößt 
man  fie  mit  ettnaS  faltem  SBaffer,  bamit  fie  nidbt  ötig  merben,  im 
SUörfer  fein,  rührt  fie  mit  bem  Söaffer  Ilar  nnb  fie  burd)  ein 
©ieb.  hierauf  nermifd)t  man  bie  9J?anbeImild}  mit  bem  fein  ge= 
ftoßenen  3”eter,  nnb  tnenn  biefer  gefd)mol3en  ift,  mit  ber  lauinar* 
men  ^aufenblafe,  gießt  fie  nod)inalS  bnrd)  ein  S^ud),  rührt  fie  auf 
bem  (Sife,  bis  fie  anfängt  31t  geliren  nnb  gießt  fie  bann  in  bie 
f5^orm.  2D?an  fann  (entere  mit  SOianbelöI  anSftreidjen  unb  ftür3t 
bann  baS  Blanc  manger,  ohne  bie  f^orm  in  toarmeS  Söaffer  31t 
taudjen,  auf  eine  ©d)üffel. 

1251.  Blanc  manger  (ft-'r.  SSIangb  maiigbf<b'^b)  mit  ©flbnc  ••••b  SIninüC. 

®ie  9}?affe  ift  biefelbe,  mie  in  ber  oorigen  Dhmimer,  nur  nimmt 
man  ftatt  beS  SBafferS  1 Quart  ©ab)’.e,  in  metdjer  man  eine 
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etange  iBaniße  ait«jtel)en  laffcn.  (Sin  fd)öne§  SlnSfe^en  er^ft 
ba«  Blanc  manger,  toenn  man  einen  Sl^eil  ber  SJfaffe  mit  Slltfev* 
me3  ober  (Sod}eniIIe  rotl),  ober  mit  aufgelöfter  Sl^ocotabe  braun 
färbt,  bamit  bie  @lji(3en  ober  S3er,^ierungen  ber  f^orm  be^utfam 
audgie^t  unb  menn  biefe  ©d)id)t  Ijatb  erftarrt  if(,  bie  übrige  toeifie 
5Waffe,  meld)e  man  auf  bem  @ife  falt  gerüljrt  l)at,  barüber  füttt. 

1252.  <Sbect=  über  S3auÖ=®clec  (Oelöe  ruban^e,  frr.  ©c^eleb  rübaneb). 

9)?au  bereitet  baju:  V*  Ouart  Blanc  manger  ua^  9?r.  1250 
unb  'A  Ouart  fRljeimoein  = ®elee  nad)  9?r.  1234,  meld)e  man  mit 
SUtfermeS  rotl)  färbt.  ®a8  Blanc  manger  t'^eift  man  in  ^mei  jn)ei(e, 
färbt  ben  einen  mit  (Sl;ocolabe  bunfelbraun,  mäl;renb  man  ben  an= 
bern  meij^  läßt.  ®ann  fe^t  man  eine  f^orm  in  @iS,  füllt  fie  mit 
einer  ‘/*  3®^  I)ot)en  ©c^id)t  meinem  Blanc  manger,  gie^t,  fobalb 
biefe  erftarrt  ift,  eine  ebenfo  t;ol)e  ©d)id)t  braunes  Blanc  manger 
barüber,  lä§t  eS  gleid)fa£(S  erftarren,  füllt  bann  eine  jmeite  ©d}ic^t 
meines  Blanc  manger  über  bie  braune  unb  ift  aud)  biefe  feft  ge=^ 
toorben,  eine  ©d)id)t  rotl)  gefärbte  (Setöe  über  baS  meifje  Blanc 
manger.  3n  biefer  9?eiljenfolge  ber  gai'ben  fäl^rt  man  fort,  bis  bie 
i^orm  gefüllt  ift  unb  läßt  fie  ooHenbS  erftarren.  9)Jan  gebraud)t 
bie  ®elöe  aud)  jum  (Sarniren  anberer  ©eleeS,  füllt  bann  eine  f(ad)e 
glatte  fj^rm  ober  einen  tiefen  ÄafferoHbedel  in  ber  oben  befd)rie= 
benen  2Irt  bamit,  ftürjt  bie  feftgemorbene  ©f^ecf=®elöe  auf  einen 
58ogen  Rapier,  fdjneibet  fie  in  fingerbide  ©treifen  unb  biefe  in 
breiedige  ober  oieredige  (SroutonS,  mit  meieren  man  bie  geftür3te 
®elöe  umfränjt.  Sind)  fann  man  auSge'^öljlte  l>albe  21f)felfinenf dja* 
4en  f(^id)t»eife  mit  bem  Blanc  manger  unb  ber  rollen  2Bein=@elee 
füHen  unb  biefe,  menn  fie  erftarrt  finb,  in  33iertel  fd)neiben,  toeld)e 
man  um  bie  auf  eine  ©djüffet  geftürjte  ®elöe  legt. 

1253.  Ißain  (fbr.  ^ängb)  üon  Stbbecren. 

®ie  ^ainS  unterfc^eiben  fic^  oon  ben  ®eldeS  nur  baburd),  baß 
man  baju  bie  §rüd)te  jum  ^üree  burd)ftrei^t,  mäl^renb  man  ju 
ben  feisteren  nur  ben  ©aft  ber  grüd)te  anmenbet.  Slud)  füQt  man 
fie  in  eine  glatte  ®l)linberform,  meld)e  man  im  @ife  red)t  falt  mer= 
ben  läßt,  gießt  bann  einige  Söffel  red)t  flare  unb  etmaS  fefte  2Bein= 
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®e(ee  l^tucin  imb  brel^t  bie  gorm  l^in  unb  l^er,  big  aüe  jEljeite 
berfeiben  mit  einer  bümten  ^age  @el4e  bebedt  [inb.  hierauf  fe^t  man 
bie  ^orm  mieber  in’g  (£ig,  beforirt  [ie  nad}  ^Belieben  mit  rollen 
ober  eingemad}ten  |^rüd)ten  unb  füllt  bann  bie  fattgerütjrte  ißain= 
9J?affe  binein.  ®en  ^ain  oon  (Srbbeeren  bereitet  man  folgenber= 
ma^en;  1 ^fiinb  red)t  frifd)e  ®arten=  ober  2Batb'@rbbeeren  ftreid)t 
man  burd)  ein  feineg  ©ieb,  oermifd)t  fie  mit  % ißfunb 
metd)en  man  mit  'h  Quart  SBaffer  3U  einem  nicht  ju  biden  ©brnfj 
gefod}t  bat,  mit  3'/i  Sotb  ^aufenbtafe  ober  ber  entfpred)enben 
2Renge  get'tärter  Oetatine  ober  ©d^ioartenftanb,  fügt  ben  ©aft  oon 
1 — 2 (Zitronen  baju  unb  rübrt  bie  SOiaffe  auf  bem  (Sife  in  einem 
^or3etIangefd)irr,  big  fie  anfängt  bid  jn  toerben.  ®ann  füllt  man 
fie  in  bie  loie  oben  mit  ®etee  anggegoffene  unb  mit  einigen  red)t 
fd)önen  ©arten  = (Srbbeeren  auggetegte  g^orm  unb  läßt  fie  erfatten. 
Sind)  bie^-'  ift  eilte  ^robe  nötbig.  ©odte  nad)  ber  3ufiinimenfebnng 
bie  ©etee  ^n  feft  fein,  fo  gießt  man  etioag  SBaffer  baju. 

1254.  ißaiit  (fb^-  ^äiigb)  Don  Himbeeren. 

2)ie  S3ereitunggart  ift  biefelbe,  toie  in  ber  oorigen  9'^umnier, 
inbeni  man  ftatt  1 ‘’^^funb  ©rbbeeren  1 ^fnnb  Himbeeren  baju  oer= 
loenbet.  <• 

1255.  iPoin  (fbr-  ^ängb)  bon  5tbrdt>fen. 

giian  gebrandet  ba3U:  20  — 25  2lbrifofen,  % ^fitnb  Buder, 
metd)en  man  mit  % Quart  2Baffer  ju  einem  leidsten  ©bruf)  ge= 
fod)t,  unb  3‘A  Sotb  ^aufenblafe  ober  6 Sotb  geftärte  ©elatine.  ®ie 
Stprifofen  loerben,  nad)bem  man  fie  gefd)ätt,  rob  bureb  ein  feineg 
©ieb  geftridjen  unb  mit  bem  erfatteten  Buder  unb  ber  tantoarmen 
^aufenbtafe  oermifd)t.  Qann  rübrt  man  nadj  gemadjter  $robe  bie 
SD^affe  auf  bem  ©ife,  big  fie  anfängt,  fid)  31t  oerbiden,  unb  füßt 
fie  in  bie  tueldje  man  mit  ©etee  toie  in  5J?r.  1253  angge* 

goffen  unb  mit  ben  abge3ogenen  unb  gefpaltenen  51'ernen  ber  2lpri= 
fofen  auggetegt  b^t- 

1256.  iPnin  (fpr.  $öngb)  Uon  .iPfirftdjcit. 

9)?au  bereitet  ibn  ebenfo,  toie  ben  ^ain  oon  STprifofen. 
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1257,  ?5ain  (f^v.  üon  2t)u'ifofcn  unb  ffllnnbclu. 

2)Jan  Bereitet  bie  §älfte  ber  in  9^r.  1255  Be[d}rieBenen  lprifofen= 
unb  bie  §äifte  ber  Blanc  manger-5D7affe  in  9?r.  1250  nnb  täßt  Beibe 
a^jart  auf  bem  @ife  erftarren.  ®ann  giej3t  man  eine  g^orm  mie  in 
97r.  1253  mit  red)t  flarer  SBein  = ®elde  nad)  9?r.  1234  and,  ftid)t 
mit  einem  SBeelöffel  ©tücfe  non  ber  2tprifcfen=  unb  Blanc  manger- 
aiiaffe  aB,  legt  [ie  neBeneinanber  in  bie  f^orm  unb  üBergießt  fie 
mit  2ßein  = @elee.  -3n  biefer  Irt  fä!;rt  man  fort,  Bid  bie  gorm  ge= 
fnüt  ift  unb  tä^t  fie  im  ©ife  erftarren. 


II.  Die  3u6eucitimg  öcu  CCiemes  (fBt-  träljm)  imö  fuiftcu 
Speifcii  mit  8tnnö. 

12.58.  Creme  bavaroisc  UOIl  S3nnillc  (fBr.  ÄräBm  Baioarocil)8  non  SBauilje). 

®a3u  get)Dren;  '/i  Ouart  ©alpte,  1 ©tange  53anirie,  7 gelBe 
@ier,  12—16  SotB  3w^er  unb  l'/j— 2 Sotl;  ^aufenBlafe  ober  2%  ?otB 
©elatine  ober  ©d)martenftanb.  9)lan  foc^t  bie  ©a’^ne  mit  ber  93anide 
auf,  lä|3t  fie  an  ber  ©eite  bed  f^euerd  nerbedt  jieljen  unb  bann  erfalten. 
.^ierauf  quirlt  man  fie  mit  ben  (SigelBen  !lar,  tljut  ben 
ßucfer  baju  unb  rül)rt  fie  auf  bem  geuer,  Bid  fie  anfängt  bid  ju 
merben,  ol;ne  febod)  auf3ufo(^en,  mobnrc^  fie  gerutnen  mürbe. 
97un  fügt  man  bie  aufgelöfte  §aufenBlafe  baju,  gie^t  bie  Stliaffe  burd) 
ein  ©ieB,  rü^rt  fie  auf  bem  (Sife,  Bid  fie  fo  bid  mie  eine  ftart  ein= 
gefodpe  ©auce  mirb,  mifc^t  % Ouart  red}t  fteif  gefd)lagene  ©a'^ne 
(fieBe  9?r,  1229)  leid)t  barunter  nnb  füllt  bie  Sterne  in  eine  g^orm. 

' Seim  3lnrid)ten  taud)t  man  fie  einen  SlugenBlid  in  marmed  SDaffer, 
trodnet  bie  f^orm  aB  nnb  ftürjt  fie  auf  eine  ©d}üffel. 

Sine  ^auptfadje  jum  ©elingen  ber  Creme  bavaroise  ift,  baß 
fie  Beim  Sermifdjen  mit  ber  gefcBlagenen  ©alpte  meber  ju  bünn,  nod) 
ju  bid  ift.  3m  erfteren  f^alle  mürbe  bie  ©alpte  möfferig  unb  man 
erBielte  biel  meniger  Sreme,  im  jmeiten  f^aüe  mürbe  bie  ©alpte 
fid)  nid)t  mit  ber  Sreme  gleid^ntäßig  mifd)en  laffeu  unb  biefe  ba= 
burd)  flümprig  merben. 
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1259.  Cröme  bavarolse  öon  9)JaraÖllltin  (f^3r.  Äräf)m  batraroa^S  bon 

SWaraSfäiigl}). 

Wan  get)raud)t  bajit:  % Quart  ©atjne,  7 gelbe  gier,  12  Sotlj 
3ucfer,  V*  gla)d)c  9JJara§qutn  uiib  1%— 2 2ctl)  ^aufenbtafe.  5Ü?an 
quivtt  bie  ©al;ne  mit  ben  gelben  giern  ftar,  rül^rt  fie  mit  bem 
3itder  auf  bem  f^euer  ju  einer  gebunbeuen  Streme  ab,  bie  man  mit 
ber  .'paufeubtafe,  unb  menn  fie  etmad  nerfü^tt  ift,  mit  bem  21?aradquiit 
t)ermifd)t  unb  bann  weiter  wie  in  ber  hörigen  Stummer  bereitet. 

DJtan  fann  bie  (5r6me  ftatt  mit  SUara^quin  mit  anberen  2i= 
qneuren,  wie  Parfait  amour,  S3aniQe,  Creme  de  uoyaux  u.  f.  W.  in  ber= 
felben  2lrt  jufammeufeijen. 

1260.  Creme  bavaroise  (f^jr.  Ärcibm  bawaroat;«)  bOU  ^^affec. 

SlJan  gebraud)t  ba3U:  '/i  Quart  ©al;ue,  % i)3funb  9)?offa=.S'affee, 
16  ^otl)  ©igetbe  unb  2 ?ott;  ^aufenblafe.  Qen  nid)t  ju 

ftar!  gebrannten  Kaffee  fd)üttet  man  in  bie  fod)enbe  ©a!)ne  unb  lä^t 
i!)n  oerbedt  barin  auSjiel^en.  ®ann  gie^t  man  bie  ©al;ne,  Wenn 
fie  erfattet  ift,  burd)  ein  ©ieb,  quirlt  fie  mit  ben  Sigelben  flar, 
rüljrt  fie  mit  bem  3urfsi^  ^uf  bem  f^euer  ju  einer  bidlid)en  Sreme 
ab,  311  ber  man  bie  aufgelöfte  ^aufenblafe  mifd}t  unb  bie  Sreme 
wie  in  9?r.  1258  hodenbet.  — 2luf  eine  anbere  2lrt  fod)t  man  mit 
bem  frifd)  gebrannten  unb  gema'^lenen  Kaffee  einen  ftarlen  Kaffee, 
hermifd)t  biefen  mit  bem  3^‘tfcr  nnb  ber  §aufenblafe,  rufirt  l^n 
auf  bem  (5ife,  bid  er  bid  wirb,  unb  hermifdjt  il^n  mit  'A  Quart 
red)t  fteif  gefd)lagener  ©al^ne. 

1261.  Creme  bavaroise  (f:|3r.  .S'räbm  baWaroabS)  üOIl  Drangcnbliitfie. 

Qie  9}Jaffe  ift  biefelbe  wie  in  9^r.  1258,  man  lä^t  aber  ftatt 
ber  S3anille  eine  ^anb  uotl  frifd^e,  ober  einen  (S^loffel  ood  canbir* 
ter  Qrangenblütbe  in  ber  fod)enben  ©aljne  auä3ieben  unb  bereitet 
bie  Creme  bavaroise  Wie  in  itZr.  1258. 

1262.  Creme  bavaroise  (f^r.  fräbm  baWaroaljö)  üon  Slbfclnnen. 

9)?an  gebrandet  ba3U:  ’A  Quart  ©abne,  12  2otb  3“^^^/ 
gelbe,  eine  Slpfelfine,  V»  Qnart  gefd^lagene  ©al;ne  unb  l‘A  2 2otl) 
^aufenblafe.  9)tan  reibt  bie  ©d^alc  ber  Slpfelfinc  auf  bem  3uder 
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ab,  flößt  biefen  fein  uub  riH^rt  iljn  mit  tcv  ©oßne  unb  ben  SU 
gelben  Har  nnb  auf  bem  f^euer  ju  einer  glatten  ©reme  ab.  ®ann 
berniifc[)t  man  biefe  mit  bcr  ^aufenbtafe,  gießt  fie  bnrd)  ein  ©ieb, 
riiljrt  fie  anf  bcm  (Sife  bid  nnb  nerbinbet  fie  mit  ber  gefd^tagenen 
eabne.  Um  ber  Sreme  ein  fdjönere«  2fnfet)en  p geben,  gießt  man 
eine  ©d>id)t  rotl^  gefärbte  3rpfetfinen=®et4e  in  bie  f^orm  nnb  füllt, 
fobatb  fie  erftarrt  ift,  bie  ®reme  barnber. 

. 1263.  Creme  bavaroise  (f^r.  .Kräbm  batraroabS)  üon  HDtafconcn. 

9Jtan  gebraucht  baju;  'h  Quart  ©al)ne,  12  Sott) 
getbe,  4 Sott)  fuße  unb  4 Sotlj  bittere  3J?afronen,  V,  Quart  ©d)tag= 
fabne  unb  1%  — 2 Sotb  ^aufenbtafe.  ®ie  ©atjne  mirb  mit  ben 
Sigetben,  bem  3^der  unb  ben  jerbrödetten  SDtafronen  jn  einer 
Sreme  auf  bem  f^ener  abgerü^rt,  bie  man  burd)  ein  ©ieb  ftreid)t 
unb  bamit  meiter  bcrföfirt,  mie  in  9?r.  1258  angegeben. 

1264.  Crgiiie  bavaroise  (f^r.  Äräbm  bomaroat;«)  tJOn  ßbocolQÖC. 

2)tan.  gebraud)t  bajn : Quart  ©aßne,  ’A  fßfnnb  ®l)ocotabe, 

12  Sotb  31*^^^^^  Quart  ©d)tagfabne.  9)tan  bereitet  bie  ®reme 

auf  2 Slrten:  9)tan  töft  entmeber  bie  ®bocotabe  unb  ben  3ut^£’^ 
in  ber  ©at>ne  auf  bem  geuer  auf,  oermifdjt  fie  mit  bem  ©taub, 
rül^rt  fie  auf  bem  @ife,  bis  bie  5D?ifd)ung  fid)  nerbidt  unb  oerbinbet 
fie  mit  ber  gefdjtagenen  ©a'^ne.  Qber  man  Icft  eine  SEafet  Sbocotabe 
mit  bem  3uder  in  'A  Quart  ©al^ne  auf,  mifd)t  ben  ©taub  baju 
unb  gießt  bie  SDtaße  burd)  ein  ©ieb.  ©obatb  man  fie  auf  bem 
(Sife  bid  gerührt  t)at,  mifd)t  man  % Quart  gefd)tagene  ©al)ne  unb 
nod)  'A  ^funb  fein  geriebene  ®l)ocotabe  baju. 

1265.  Creme  bavaroise  (f^3r  Ärät;m  bamaroaljS)  bon  9Uiffcn. 

9Jian  gebraud)t  baju:  ®ie  ^erne  non  1 ©^od  SBatlnüffen 
ober  10  Sot^  ^afelnußferne,  ‘A  Quart  ©al)ne,  7 (Sigetbe,  16  Sot^ 
3uder,  2 Sot!^  ^anfenbtafe  unb  V*  Quart  ©d)(agfal)ne.  9J?an  ftößt 
bie  ftJnßferne,  nad)bem  man  bie  §aut  banon  abgewogen,  mit  etmaS 
©a’^ne  im  •KJJorfer  fein  unb  rül)rt  fie  mit  ber  übrigen  ©at)ue,  ben 
(Sigetben  unb  bem  nnb  auf  bem  g^encr  ju  einer  bid= 

Iid)en  Sreme  ab,  bie  man  burd)  ein  feines  ©ieb  ftreid)t.  hierauf 
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inifc^t  inan  bie  ^aufenblafe  ^tn3u,  rit^rt  bie  9J?affe  auf  bem  (gtfe 
bicf  unb  nerbinbet  fie  mit  ber  fteif  gefd)Iagenen  ©at>ne*). 

1266.  CrSme  bavaroise  (f)3r.  frätnn  bamaroaf)«)  lion  ^^aftanicu. 

3)a3n  ge'^ören.-  V2  ißfunb  5laftanien,  V*  Ouavt  ©abne,  5 (Si= 
gelbe,  12  9otl)  ©tange  33aniQe,  l'A  Sotl)  ^aufenbtafe 

unb  % Ouavt  gefdjiagene  ©abne.  ÜDie  ^aftanien,  meld)e  man  ge= 
fd)ält  unb  buvd?  SIbbvüben  non  ber  ^ant  befreit  Ijat,  fod)t  man  mit 
’a  Ouart  9J?iId)  unb  ber  33aniIIe  meicb  unb  ftreid^t  fie  burcb  ein 
©ieb.  5)ann  quirlt  man  bie  ©at)ne  mit  ben  (Sigetben  unb  bem 
3nder  ftar,  rubrt  fie  auf  bem  fVeuer  3U  einer  Sröme  ab,  bie  man 
mit  bem  ^aftanien=fßüree  unb  bem  ©taub  nermifd)t,  rübrt  fie  auf 
bem  (Sife,  bid  fie  anfängt  bid  311  merben  unb  3iebt  % Ouart  ge= 
fd)tagene  ©at)ne  barunter. 

1267.  Creme  bavaroise  (f)>r.  ^?räbm  balraroabö)  a la  Nesselrode. 

9D7an  gebrandet  ba3U:  '4  iPfunb  ^aftanien,  ’A  Ouart  ©abne, 
5 Sigetbe,  12  9otI)  3^'^^^^  ^anfenbtafe,  4 9otb  ©uttan= 

9?ofinen,  4 9otb  inürftig  gefdjnittenen  Sitronat,  einige  eingemachte 
^irfd)en,  1 ®iad  5D?aradquin  unb  ein  b^ibed  ®tad  ^imbeer=@eläe. 
®ie  mie  in  ber  norigen  Drummer  meid)  gefod)ten  unb  burd)ge= 
ftrid)enen  ^aftanien  nermifd)t  man  mit  ber  ebenfo  bereiteten  ®reme, 
bem  ©tanb  unb  ber  §imbeer  = @et4e,  rübrt  bie  9D?affe  auf  bem 
®ife  falt,  nerbinbet  fie  mit  bem  5D?aradquin  nnb  ber  gefd)tagenen 
©abne  unb  tbnt  ben  Zitronat  unb  bie  gereinigten  unb  in  etmad 
SBein  aufgequollenen  ©uttan=9Jofinen  ba3u. 

1268.  Creme  bavaroise  (f))r.  Äräbm  bamaroabS)  bOlt  (Srbbccrcn. 

9D7an  gebraud)t  ba3U:  eine  9J?e^e  2Batb=  ober  ®arten= 

(Srbbeeren,  ‘A  ißfiinb  3^*^^9  ^ ^aufenbtafe  unb  Vs  Ouart 


*)  ®ie  in  97r.  12.58  — 1265  angefübrtcn  (SreincS  tann  innii  and)  ebne 
(5icr  bereiten,  inbeni  man  bie  ©abne,  na^bem  man  ibr  ben  erforberlidien 
®efd)mact  gegeben,  mit  bem  ii’ib  bem  nötbigen  ©tanb  oerbinbet, 

bie  Sltaffc  auf  bem  ©ifc  rübrt,  biö  fie  anfängt  bicf  30  merben,  nnb  bann 
unter  bie  gefd)fngene  ©a()ne  mifebt. 
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®c()rag=©aljne.  2)ie  (grbbeereu  ftreid)t  man  buvd)  ein  feined  ©icb, 
bevmtfd)!  fie  mit  bem  gefto§enen  Bitder  unb  ber  aufgelöften  Raufen- 
blafe  unb  rül^rt  fie  auf  bem  (Sife,  bid  fie  anfangen  bid  ju  merben. 
®ann  mifd)t  man  bie  gefd)(agene  ©aijne  bavunter  unb  läfet  bie 
Sreme  in  ber  f^orm  auf  bem  @ife  erftarren.  Bm  SBinter  nermenbet 
man  ftatt  ber  frifdjen  (Srbbeeren,  eingemadjten  grbbeerfaft,  ju  meld^em 
man  ben  ©aft  non  2 Zitronen  prefet,  bocb  nimmt  man  meniger 
Buder  ba3u  unb  färbt  bie  (Streme  mit  etmad  Süd)enille  ober 
SUtfermed  rotf). 

1269.  Creme  bavaroise  (ft)r.  iJräbm  bamaroabS)  bült  ^)imbCCtClt. 

5D?an  bereitet  fie  ebenfo,  mie  bie  Creme  bavaroise  bon  ßrbbeeren 
in  ber  oorigen  Stummer. 

1270.  Creme  bavaroise  (f^r.  Äräbm  bairaroabS)  Don  Slbtifofcn. 

S07an  gebrandet  baju:  15  — 20  red)t  reife  Sfprifofen,  ‘A  ißfunb 

Buder,  2 Sott;  ,'paufenbtafe  unb  Vs  Ouart  ©d)tag=©al)ne.  97acb= 
bem  man  bie  Stprifofen  gefd^ätt,  ftreid)t  man  fie  burd)  ein  feined 
©ieb,  üermifd)t  bad  5Diuj3  mit  bem  geftojfenen 
©tanb,  riU)rt  bie  SKaffe  auf  bem  (Sife,  bid  fie  anfängt  fid)  ju  öer= 
biden,  unb  oerbinbet  fie  mit  ber  gefd)Iagenen  ©afjue.  Söären  bie 
Slprifofen  nod)  f°  ^mß  man  fie  mit  bem  etmad 

SBaffer  meid)  fod}en  unb  bann  burd)ftreid)en.  Bm  Söinter  bereitet 
man  bie  Sreme  in  berfetben  Sbrt  oon  eingemachten  5lprifofen,  ju 
benen  man  ben  ©aft  Oon  einer  (Zitrone  unb  meniger  Bu^e^ 
3ufugt. 

1271.  Creme  bavaroise  (f^sr.  Äräbm  bamoroabd)  üon  iPfirfti^en. 

®ie  S3ereitungdart  ift  biefelbe  mie  in  9?r.  1270. 

1272.  CrSme  bavaroise  (f^jr.  Äröbm  bamaroabd)  üült  Sin  an  ad. 

3D7an  gebrandet  ba3U:  ©ne  SInanad  oon  etma  1 ißfunb,  ’A  ißfb. 
Buder,  2 Sott)  ^aufenbtafe,  % Ouart  gefdjtagene  ©ahne,  7 gelbe 
ßier  unb  2 — 3 Zitronen.  ®ie  gefd)älte  Sfnanad  fd)neibet  man  in 
grobe  SBurfel,  fd)üttet  biefe  in  ben  B^der,  ben  man  mit  ‘A  Ouart 
SBaffer  3U  einem  leidsten  ©i)rup  gefod)t,  unb  läfet  fie  oerbedt  einige 
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SD?aIe  auffodjen  imb  erfalten,  ®ann  gießt  man  fie  auf  einen  ®urci^= 
fd)tag,  rül^rt  ben  buvd)gelaufenen  ©aft  mit  7 Sigelben  unb  bem  (5U 
tronenfaft  auf  bem  Steuer  311  eiuer  (5reme  ab,  bie  man  burc^  ein 
©ieb  gießt  unb  mit  ber  aufgetöften  ^aufenblafe  uermifd)t.  ffJun 
rüfjrt  man  biefe  3Rifd)ung  auf  bem  (Sife,  Big  fie  anfängt  fid)  ju 
toerbiden,  Binbet  fie  mit  ber  gefd)(agenen  ©aljne  unb  ber  mürflig 
gefdjnittenen  Sfnanag  unb  läßt  fie  in  ber  f^orm  erf alten. 

1273.  CrSme  bavarolse  (f^r.  Ärä^m  BamaroaI;§)  Dotl  3lBfcIßncn. 

507an  geBrand)t  baju:  @in  ^IBeg  ^funb  4 5lpfetfinen, 

1 ©trone,  6 SigelBe,  ‘A  0^1afd)e  SBein,  2 9otl)  ^aufenBIafe  unb 
®A  Quart  gefc^tagene  ©aljne.  9Jfan  reibt  bie  ©djate  eiuer  2fpfel* 
fine  auf  bem  f^ößt  biefen  fein,  rütjrt  il^n  mit  ben  (Si= 

gelben,  bem  burd)  ein  ©ieb  gejjreßten  ©aft  ber  Slpfelfiuen,  ber  (5i= 
trone  unb  bem  SBein  flar  unb  fd)tägt  bie  307affe  auf  bem  Steuer, 
mie  einen  Chaudeau  (ff)r.  ©d)obol;,  9?r.  982)  ab.  ÜDann  uermifd)t 
man  fie  mit  bem  aufgetöften  ©taub,  rüljrt  fie  auf  bem  @ife  big  fie 
anfängt,  fid)  ju  uerbiden  unb  mifd)t  bie  gefd)lagene  ©al^ne  bar= 
unter. 

1274.  Creme  bavaroise  (f)jr.  Äräbm  batearoal)8)  öon  SJtabCira  mit  SBoitiüe. 

9J?on  gebraud)t  baju:  V*  ^funb  3uder,  12  ß'itronen,  eine 
©tange  53anitle,  8 gelbe  (gier,  % f^lafd)c  3)7abeira,  2 9otl)  Raufern 
blafe  unb  % Quart  gefd)lagene  ©al)ne.  9D7an  läßt  bie  SBaniHe  mit 
einem  SBeingtafe  boH  SBaffer  auffod)en  unb  uerbedt  barin  augjiel^en, 
üermifd)t  ben  geftoßeneu  3^^^’^  (gigetben,  bem  ©aft  ber 

(gitronen,  bem  SD7abeira  tmb  bem  burd)gegoffenen  25anillen=3Baffer, 
fd)lägt  biefe  SD7ifd)ung  ju  einem  SBeinfd)aum  auf  bem  f^euer  ab 
(fiefie  9?r.  982)  unb  uerbinbet  fie  mit  bem  laumarmen  ©tanb. 
auf  rü'^rt  man  fie  auf  bem  @ife,  big  fie  bid  mirb  unb  3iel^t  bie  ge= 
fd)lagene  ©al)ne  barunter. 

1275.  Creme  baTaroise  (f))r.  .jJräbm  batoaroabS)  ÜOn  iPuitfd). 

SÜ7an  gebraud)t  ba3it:  % fßfunb  3uder,  2 Sitronen,  1 ©lag 
9lum  ober  5lraf,  2 9otb  ^aufenblafe*)  unb  ’A  Quart  gefd)lagene 

*)  SBenn  in  ben  toorfte(jenben  Stecebten  ber  Äiirje  wegen  nur  bie  §au« 
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©a'^ne.  937an  reibt  bte  ©d)ate  enter  ditrone  ober  Sl^jfclfine  auf 
bem  3ucfer  ab,  fod}t  il)it  mit  Vs  Quart  Sßaffer  ein  SD7aI  auf  unb 
t^ut,  menn  er  erfaltet,  ben  ©aft  ber  Zitronen,  ben  9Jum  ober  Straf 
unb  ben  ©taub  ba3u.  Qiefen  ^unfdj  rüfirt  man  auf  bem  Sife  bid, 
bcrmifd)t  i^)n  mit  ber  gefdjiagenen  ©a!^ne  unb  lä^t  i^u  in.  ber  3^orm 
auf  bem  (Sife  erf alten. 

1276.  Charlolle  rtisse  (f^r.  ©^arlott  rüg). 

937an  belegt  ben  Soben,  fo  mie  bie  ©eitentoänbe  einer  runben 
gtatten  f^orm  mit  ißaf)ier  nnb  legt  fie  bann  mit  bnffenb  gefd)nitte* 
nem  2öffet=®i8cuit  mie  in  9?r.  1015  fo  bid)t  mie  mögüd)  aud,  inbem 
bie  glatte  ©eite  ber  ißidcuitd  nac^  außen  fommt.  hierauf  füdt  man 
bie  f^orm  mit  einer  ber  in  ben  oorljerge-fienben  9?ecef)ten  befc^riebe= 
nen  Cremes  bavaroises  unb  läßt  fie  im  (Sife  erfalten.  5öeim  2ln= 
ridjten  ftür^t  man  bie  (St>arIotte  auf  eine  ©c^üffet,  entfernt  bad  ?5a» 
hier  unb  beffnn^t  fie  mit  gefcbtagener  ©a^ne  (fie^e  bie  (Sinfeitung). 
Um  ber  (Sbarlotte  ein  fc^öned  StuSfe^en  ju  geben,  belegt  man  bie 

Fig.  91. 


gorm  mit  fdjrög  gefd^nittenen  S3i8cuitö,  nimmt  biefe  mieber  ^erau«  unb 
beßreidjt  bie  eine  ^ötfte  mit  einer  meißen,  bie  anbere  mit  einer  burc^ 


fenblafe  angeführt  ift,  fo  tarnt  matt  bod;  überall  bie  entfbred;enbe  SKenge 
©elatiiie  ober  @d;n)artenßanb  toerioenben  (flehe  bie  Einleitung  ©eite  578  n.  f.). 
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ef)ocotabe  braun  ober  burd)  (5od)eniae  rotl)  gefärbten  (Sitoet§gta[ur 
(ftelje  9?r.  1289)  nnb  täf^t  fie  trodnen.  ©obatb  bte  @(afur  feft  ge= 
ioorben,  fegt  man  bte  SidcuitS  mit  ber  g^arbe  abloed)fefnb  in  bie 
mit  fßapier  belegte  g^orm,  füttt  bie  Sreme  ftinein  nnb  faßt  fie  im 
(Sife  erfaften.  5Beim  Inridjten  ftiirjt  man  bie  Sfjarfotte  auf  eine 
©d)üffef,  entfernt  baS  fPapier  nnb  fefjt  oben  auf  eine  tupbef  oon 
gegoffenem  bie'  beigegebene  gigur). 

1277.  ©itftait  = Sri*mc  (fbr.  fräbm). 

2)7an  bereitet  eine  Crßme  bavaroise  üon  55aniffe  nad)  97r.  1258 
nnb  tl^nt,  e'^e  man  bie  ®d)fag=©abne  barunter  mifdjt,  V*  fßfunb  ge* 
reinigte  ©uftan=9?ofinen  nnb  ‘A  'i|3fnnb  mürftig  gefd)nittenen  Sitro* 
nat,  mefd)e  man  jufammen  in  ettoad  Sßaffer  nnb  3ucfev  gefdjmi^t 
f)at,  baju. 

1278.  9l'Ctit  = (bremc  (fbr.  Äräbm). 

9}?an  gebraud)t  bajit:  'A  g^fafd^e  SBein,  8 (Sier,  2 (Zitronen, 
Vi  fPfunb  3ucf2r  nnb  2 l’otl)  ^aufenbfafe  ober  2'A  lOot’^  ©elatine 
ober  ©d)martenflanb.  9J?an  reibt  bie  ©d)afe  einer  ©trone  auf 
bem  biefen  fein,  fd)fägt  il)n  mit  2 gan3en  nnb 

6 gefben  (Siern,  bem  ©itronenfaft  nnb  bem  Sßein  auf  gefinbem 
l^ener  31t  einem  biden  ©d)aum  ab,  ben  man,  menn  er  einmal  auf* 
ftößt,  bom  f^euer  nimmt  nnb  mit  bem  anfgeföften  ©tanb  nnb  bem 
feftgefd)Iagenen  ©d)nee  bon  6 ©meinen  berbinbet.  97nn  rübrt  man 
bie  ©eme  nod)  ein  loenig,  bid  fie  etioaS  berfüfjft  ift,  füflt  fie  in 
bie  ^orm  nnb  fäf^t  fie  erfaften. 

1279.  ®remc  (ff>r.  Ifräftm)  boit  SÄabctrn  ober  Sfjamijoniicr. 

9D7an  bereitet  biefe  ©cme  ebenfo,  mie  in  ber  borigen  97ummer. 

1280.  6ceutc  (fbi-’-  ■S'räbm)  boit  5lf)fclftncn. 

907an  gebraudtt  ba3U:  ©ne  biertef  f^fafd)e  SBeißmein,  3 Slpfef* 
finen,  % fßfunb  3^*^^^^  ^ ©trone,  8 (Sier  nnb  2 ?otb  Raufen* 
bfafe.  9?ad)bem  man  bie  ©d)afe  einer  ?fpfeffine  auf  bem  3w<^^^ 
abgerieben  nnb  biefen  fein  geftof^en  bat,  fd^fägt  man  ibn  mit  2 gan* 
3en  nnb  6 gefben  Siern,  bem  bitrd)  ein  ©ieb  gefsre^ten  2fbfeffuten* 
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unb  Stü-onenfaft  imb  mit  bem  Sein  mie  in  bev  novigen  5)?itmmer 
mit  bev  ©d)neevutl;e  311  einem  bicfen  ©c^anm,  nevBinbet  biefen  mit 
bem  ©taub  nnb  bem  ©d)nee  non  6 (Simeij^en,  vüBvt  bie  (5^veme, 
big  [ie  etmaS  nerfü^tt  ift  unb  fntlt  fie  in  bie  ^orm. 

1281.  ^ottC  ©ticifc  porlugaise  (ftu'.  a la  l5ortitgäbS). 

2J?an  Beveitet  nad)  9Jv.  1280  eine  24'fetfinen  = ereme  = 9J?a[fe, 
fdjneibet  4 Slpfetfinen  mie  jnm  (JoinBot  in  S3ievtet,  mavinivt  [ie  mit 
geftofjenem  3uder  unb  [end)tet  '/*  ißfunb  Söffet '-iBiöcuit  mit  einer 
9)iifd)nng  von  SBein,  etmaö  5DZavaöqnin  an.  ®ann 

füllt  man  in  eine  glatte  vnnbe  f^ovm  eine  fingerljolje  ©d}id)t  ßireme, 
läßt  biefe  anf  bem  Sife  evftarren,  ovbnet  eine  Sage  Söffet  = Sidcuit 
bavüBer,  üBevgießt  biefe  micber  mit  (£reme,  tcgt,  menn  biefe  evftarvt 
ift,  5tf'fctfinenftiicfe  barauf,  bie  man  gteid)fanö  mit  Svcme  üBerfutIt 
unb  fäBrt  fo  fort,  Bi§  bie  gönn  voU  ift. 

1282.  Saite  gnBtnctl=©JJct)c. 

9}?an  geBraud)t  baju:  'A  Ouavt  ©at>ne,  12  Sott)  8 getBe 

(Siev,  '.'i  ipfunb  ©nttan=9?ofinen,  4 Sott)  müvftig  gefd)nittenen  ©tvos 
nat,  V4  ^funb  Söffet=S3iScnit,  2'.A  Sott)  §anfenBIafe  ober  3'.*  SotB 
©etatine  ober  ©d))üartenftanb  unb  eine  ©tange  S3anitte.  9J?an  !od)t 
bie  ©afne  auf,  lößt  bie  ißauille  barin  auöjie^en,  quirlt  fie,  foBatb 
fie  erfattet  ift,  mit  ben  8 ©igetBen  ftar  unb  rüt)rt  fie  auf  bem  geuer 
31t  einer  biden  ©reine  aB,  bie  man  vor  bem  ©erinneu  Bitten  muß. 
®ann  gießt  man  fie  burd)  ein  ©ieB,  oermifcBt  fie  mit  bem  taumar= 
men  ©tanb  unb  füttt  fie  fd)id)tmeife  mit  bem  Sidcnit,  iüetd)en  man 
mit  einer  9)?ifd)ung  von  SBaffer,  3nder  unb  9)?ara§quin  ange= 
'feucBtet  I)nt,  loie  in  bev  vorigen  9?ummer  in  bie  gorm.  ißeim  2ln= 
ricBten  taud)t  man  biefe  einen  StugenBtid  in  ivarmed  3Baffer,  ftüv3t 
bie  ©peife  auf  eine  ©d)üffet  unb  gieBt  eine  falte  33anitten  = ©auce 
nad)  9?r.  977  ba3u. 

1283.  Satte  ©pcifc  üoii  ©c()iiccftiif)cit. 

SJfan  geBraud)t  ba3ii:  % Quart  ©al)ue,  8 ©ier,  'A  ipfunb 
3uder,  eine  ©tange  25aniUe  unb  2'A  Sott)  ^anfenBtafe.  ?Jfan 
fcBtägt  bag  Söeiße  von  8 ©iern  31t  einem  fteifen  ©d)tiee,  vermifd)t 
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biefen  mit  4 ^otl;  gefto§enem  3ucfcr  unb  batoon  mie 

in  9^r.  1207  in  bie  mit  ber  SJaniHe  oufgefod)te  ©al;ne.  ^ft  bie 
©c^necmaffe  ju  möf^en  gefod)t,  [o  lößt  man  bie  ©a^ne  bid  auf 
% Onavt  einfodjen,  t^ut  ben  übrigen  3wcfer  baau,  quirlt  [ie  mit 
ben  8 ©igelben  311  einer  (5reme  ab,  giefet  biefe  burcb  ein  ©ieb  unb 
bermifd)t  fie  mit  bem  aufgelöften  ©tanb.  ®ann  füttt  man  eine 
©d)ic^t  CIr6me  in  eine  f^orm,  legt  ©d}neeHö§c  barauf,  tä^t  e«  im 
(5i[e  erftarren,  tt)ut  eine  3meite  ©d)id)t  Dreine  unb  ©d)neeftöße 
barüber  unb  fo  fort,  bid  bie  g^orm  gefüllt  ift.  9?acbbem  bie  ©peife 
ertattet  ift,  ftür3t  man  fie  auf  eine  ©diüffef  nnb  garnirt  fie  mit 
eingemad)ten  f^rüd^ten. 

1284.  kalter  Dtcid  ä la  princesse  ober  ä la  Saxüüiie  (fpr.  a la  Ißrängbjeßf 

a la  ©ajomt). 

9}ian  gebraud)t  ba3U:  12  f?otl)  9?eid,  V4  Ouart  ©afine  ober 
9J?iId^,  16  Sott;  3“^^^’/  2 Sotl)  ^aufenblafe,  % Quart  gef(^lagene 
©al^ne,  eine  I;albe  ©tange  S5anille  unb  ein  ®Iad  fWaradquin,  ÜDen 
gereinigten  9?eid  Iä§t  man  in  ber  ©abne  mit  ber  ÜSaniüe  unb  einer 
Briefe  ©a(3  audqueüen,  t^nt,  menn  er  batb  gar  ift,  ben  3uder 
ba3u  unb  lägt  i^n  ooUenbd  meidb  focben,  bod)  fo,  ba§  er  förnig 
bleibt,  ©obatb  er  erfaltet  ift,  nimmt  man  bie  S3anille  befand,  tbut 
ben  aufgelöften  ©tanb  unb  ben  9Jiaradquin  ba3u  nnb  tä^t  ben 
5Reid  unter  öfterem  Umrübren  auf  bem  (£ife  bid  merben.  ®ann 
oermifcbt  man  ibn  mit  ber  gefd>Iagenen  ©abne,  füKt  iljn  in  eine 
l^orm  unb  tö§t  ibn  im  (Sife  erftarren.  S3eim  2fnrid)ten  tambt  man 
bie  gorm  einen  Sfugenblid  in  marmed  SBaffer,  mifcbt  fie  ab,  ftülpt 
fie  anf  eine  ©djüffel  unb  garnirt  ben  9?eid  mit  eingemachten  g^rücb* 
ten.  SÜRan  giebt  eine  falte  Ü5aniHen=©auce,  unter  mefcbe  man  etmad 
gefd)fagene  ©abne  gemifd^t,  ober  frif(be  burd)  ein  ©ieb  geftricbene 
(Srbbeeren  ober  Himbeeren,  bie  man  mit  geftofeenem  3“^^*^^^ 
gemacht  bat,  ba3u. 

1285.  Satter  iReid  k la  poHugalse  (fpr.  a la  «ßortüsabf). 

SJian  gebraucht  ba3U:  12  ?otI)  9feid,  % Quart  ©ahne,  8 Sier, 
20  Sotb  3ader,  2 ditronen,  V*  i5tafd)e  SBei^mcin  unb  2'/j  Sotb 
aufgelöfte  ^aufenbtafe.  fOfan  foebt  ben  9?eid,  meld)en  man  gerei* 
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nigt,  in  ber  ©aljne  meid),  t:^ut  8 ?otl)  Bncfer  baju  unb  läßt  it)n 
crfalten.  ®ann  reibt  man  bie  ©djale  einer  eitrone  ober  Slpfetfin 
anf  bem  übrigen  fto^f^ibn  fein  unb  fd)(ägt  U)n  mit 

2 ganjen  unb  6 gelben  (Siern,  bem  Sitronenfaft  unb  2Bei§mein  auf 
bem  f^euer  ju  einer  feften  S^reme  ab,  bie  man  erfatten  läßt,  ^ier* 
ouf  mifd)t  man  ben  9?eid  mit  bem  ©taub  unb  etmad  non  ber  2Ö3ein= 
Sreme,  rübrt  it)n  auf  bem  @ife,  bid  er  anfängt  bid  ju  merben, 
mifcbt  bie  übrige  2öein=S^rgme  barunter  unb  füHt  ben  9?eiS  fd)i(^t= 
meife  mit  mie  jum  (5om))ot  gefc^nittenen  unb  mit  geftoßenem  3uder 
marinirten  2lpfetfinen  = S3iertetn  in  eine  gorm.  ©obatb  er  feft  ge= 
morben,  ftürjt  man  if>n  auf  eine  ©djüffet,  garnirt  i^n  mit  einge= 
mad)ten  5rüd)ten  unb  giebt  eine  falte  2öeinfcbaum»©auce  ba^n. 

1286.  5?ottcr  'JiciS  mit  Srbbccrcu. 

9}?an  gebrandet  baju:  10  Sotb  9?eiS,  ' i ^fb.  */’  Ouart 

©abne,  ‘A  2)?ege  S33alb  = (Srbbeeren,  % Ouart  gefd)tagene  ©a^ne 
unb  2 Sotb  ^aufenblafe.  ®er  0?eid  wirb  in  ber  ©abne  meid)  ge= 
focbt  unb  mit  8 Sotl)  3utl^^  »ermifcbt;  bie  ©rbbeeren  merben  burd) 
ein  ©ieb  geftrid)en,  mit  8 Sotb  geftoßenem  gemad)t  unb 

nebft  bem  aufgelöften  ©taub  unter  ben  erfaUeten  fReiS  gemifcbt. 
5Run  rübrt  man  bie  9Raffe  auf  bem  (Sife,  bid  fte  anfängt  bid  ju 
merben,  oerbinbet  bie  feft  gefd)Iagene  ©abne  bamit  unb  läßt  fte  in 
einer  bem  @ife  erftarren.  Seim  Slnricbten  garnirt  man 

ben  geftür3ten  fReid  mit  großen  mit  geftoßenem  B“^^^  marinirten 
®arten=(5rbbeeren. 

1287.  flotter  Dieid  mit  3l4)ritoftn. 

2Ran  gebraucht  ba^u:  10  Sotb  fReid,  Vi  fßfunb  '/>  Stuart 

©abne,  12  reife  Slhrdofen,  Vs  Quart  ©d)Iagfabne  unb  2 ?otb 
^oufenblafe.  ®ie  gefcbätten  Stbrifofen  ftreicbt  man  burcb  ein  ©ieb, 
tbut  8 ?otb  geftoßenen  Buder  ba3u,  oermifcbt  fte  mit  bem  in  ber 
©abne  mit  8 Sott)  Buder  meid)  gefod)ten  unb  erfalteten  fReid,  fo 
mie  mit  bem  ©tanb  unb  bcenbet  ben  $Reid  mie  in  5Rr.  1286.  Seim 
Slnricbten  garnirt  man  ibn  mit  mie  3um  (Sombot  gefocbten  Sl^rifofen, 
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1288.  Ximlial  Sämbat}!)  üou  Snftnuien  ä,  !a  Napolitaine 
(f^jr.  a la  9^a^3oütä(jn). 

^fimb  gefd)ä(te  i?aftanieu  befreit  man,  nadjbem  man  fie 
in  fodjenbem  äBaffer  gebrül)t,  üon  bev  ^ant,  f'Dd)t  fie  mit  ein  menig 
2iRUd)  unb  einer  Ijalben  ©tange  53anide  meid)  unb  fnrj  ein,  fo  baß 
fie  ganj  troden  fiub  unb  [treid)t  fie  burd)  ein  ©ieb.  hierauf  foc^t 
man  ‘A  ^fnnb  3»«^  Srud)  (fiebe  ©eite  603)  unb  mifd)t 

bad  ^aftauieu  * -Püree  barunter.  ®ann  (egt  man  beu  S3obeu  unb 
bie  ©eiten  einer  giatteu  f^orm  mit  'iPapier  and,  meid)ed  man 
auf  ber  einen  ©eite  mit  Sutter  Ieid)t  beftrid)en  b^t,  brüdt  nun  bad 
^aftauien=‘ipüree  fomobt  gegen  bie  ©eitenmänbe,  mie  gegen  ben 
S3obeu  ber  O^orni,  in  beffen  SJiitte  mau  eine  rnnbe  Deffnung  fr« 
läßt,  fo  baß  bie  f^ornt  einen  batben  Ringer  bicf  mit  bem  ^aftanten=fpüree 
audgelegt  ift,  ftürjt  biefe  Ä'rnfte  bel)utfam  auf  eine  ©d)üffet,  entfernt  bad 
“iPafjier  unb  faßt  fie  mehrere  ©tnnben  trodtnen.  ®ann  überjiebt  man 
fie  mit  einer  gefod)ten  dbocoIabeiutSiafnr  näd)  fi?r.  1292  unb  be= 
fpri^t  fie  mit  (Simeiß=®tafur  nad)  9?r.  1289  oermittelft  einer  ipa= 
pierbüte.  S3eim  ?lnrid)ten  füllt  mau  bie  SCimbat  burd)  bie  im 
ißoben  befinblid)e  Oeffmtng  mit  gefd)lagener  ©aline,  bie  man 
mit  geftoßenem  ßw^^r  unb  einem  ®lafe  5!}?aradquin  oermifd)t  bat- 


Von  hem  3{ocf)eu  hes  3ucfters  unh  her  3uöcrcitimo 
her  511  heu  33acRu)Erfieii  erforherficOeu  i|fa|ureu 
(nfuces, 


©omobl  beim  Slnfertigen  oerfd)iebener  ©lafuren,  namentlicb 
aber  beim  (5inmad)en,  ift  ed  notbmenbig,  bie  ^emt3eid)en  ju  miffen, 
and  metd)en  man  erftel)t,  ob  ber  3^'”*  erforberlid)en  ®rab 


I.  Der  Bucfter. 
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eingefod)t  ift.  ?!}?an  l)at  in  ber  ^üd)e  fieben  foId}er  ®rabe  angenommen, 
bie  man  bnrd)  eine  $robe  beut(i(^  oon  einanbev  unterfdjeiben  fann. 

(Srftev  ®vab.  (ßum  [d)mac^en  ^aben.)  9J?an  jerfc^iägt  ben 
3uder  in  ffeine  ©tüde,  tl)ut  biefe  in  einen  fit^sfernen  ^ucferfeffel 
unb  gie§t  fo  oiel  SBaffer  barüber,  baß  fie  reidjiid)  baoon  bebedt 
ftnb.  ^at  ber  3nder  fid^  anfgelöft,  fo  fod)t  man  i^n  auf  rafd)em 
freuet  ein  2Bci(d)en  ein.  er  oon  bem  liinein  getaudjten  ©d)anm= 
lüffel  in  breiten  2;rof^fen,  fo  er  ben  erften  ®rab  erreid)t.  (Sine 
anbere  ißrobe  befteljt  barin,  baß  man  ben  3£ig£fiii9£'-‘  menig  in 
ben  3uder  tand)t,  i^n  gegen  ben  ®aumen  brüdt  nnb  bann  beibe  f^inger 
bef)utfam  oon  einanber  entfernt.  SSitbet  ber  3^1^^^  c^^n  fd)tüad)en 
Staben,  ber  gteic^  jerreißt,  fo  ift  er  3itm  erßen  ®rabe  gefoc^t. 

3 tn  eit  er  ®rab.  (3itm  graben.)  §at  ber  3uder  einige  Tli- 
nuten  toeiter  gefodd,  fo  loiebertjolt  man  bie  fßrobe  mit  bem 
ßnger.  Sitbet  ber  3uder  beim  Deffnen  ber  f^inger  einen  etloa  jod^ 
langen  meißen  graben,  fo  iß  ber  jioeite  ®rab  erreid)t. 

(Dritter  ®rab.  (3um  Ieid)ten  f^Ing.)  97ad)bem  ber  3uder 
nod)  einige  ddinnten  eingefod)t  ift,  tandjt  man  ben  ©c^aundöffef 
(^inein.  Saßt  fid)  ber  3uder  loie  fteine  ©tralßen  bnrd)  benfetben 
btafen,  fo  ift  bieg  ba§  ^?enn3eic^en  beg  britten  ®rabeg. 

Söierter  ®rab.  (3um  f^^tug.)  ^at  man  ben  3«der  toieberunt 
einige  SJJinuten  fortfoc^en  taffen,  fo  taudjt  man  ben  ©tiet  eineg 
^ot3(öffeIg  ober  ben  3eigefingev  in  fatteg  Söaffer,  bann  rafd)  in 
ben  fodjenben  3uder  unb  taud)t  ibn  toieber  in’g  falte  SBaffer.  ^at 
fid}  ber  3uder  mie  eine  fd}teimige  fD^affe  angefe^t,  fo  ift  er  3um 
oierten  ®rab  gefod}t. 

fünfter  ®rab.  (3nr  Ginget.)  9?ac^  ein  fjaar  9}?innten  loie* 
berljott  man  bag  (Sintandien  bcg  gingerg  ober  ^offetftieteg  in  ben 
3nder,  ioetd}er  fe^t  beim  tod}en  große  Stafen  loirft.  ?äßt  fid}  ber 
am  ginger  bängenbe  3uder  3U  einer  ^uget  bret}en,  fo  ift  ber  fünfte 
®rab  erreid}t. 

©ed}fter  ®rab.  (3nm  S3rnd}.)  §at  ber  3nder  nod}  einige 
3lugenbtide  loeiter  gefod}t  unb  oerurfad}en  bie  auffteigenben  33tafen 
bdm  3erbtafjen  ein  teid}teg  ®eräufd},  fo  tand)t  man  ben  ,^ot3tbffet= 
ßiet  in  ber  oben  befd}riebenen  3(rt  nod}inatg  hinein,  ^ann  man  nun 
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ben  Bucfer  tote  ©tag  ^erbred^en,  fo  er  ben  fed)ften  ®rab  er- 
rettet.' 

Siebenter  ®rab.  (3um  earamef.)  9?ad}bem  ber  3uder 
jum  fed)ften  ®rab  gefodjt  ift,  fängt  er  an  fid}  getbtid)  ju  färben 
unb  I;at  ben  fiebenten  ®rab  erreid)t.  5D?an  nimmt  ibn  bann  nom 
f^ener  unb  bält  ben  S3cben  bc«  fi'effetS  einige  Slugenbüde  in  falteä 
SBaffer,  tooburc^  man  oerl;inbert,  ba§  ber  3uder  fid)  nod)  me^r 
färbt. 


II.  Die  ^fofuren. 

3J?an  über3iet;t  biete  ®acftoerfe  fotoobt  um  fie  ju  ber^ieren,  atS 
and)  um  ben  2Bobtgefd;mad  berfctben  ju  erböben,  nach  bem  33aden 
mit  einer  ©täfur.  3^^'  ©etingen  berfetben  ift  erforberticb,  bajj 
man  nur  ben  feinften  3«der  baju  bertoenbet  unb  benfelben,  natb= 
bem  er  gefto^en,  burd)  ein  feineg,  too  mögticb  feibeneS  Sieb  fiebt, 

1289.  (5iU»Ci^=®Iafnr  (glace  rojale  f)tr.  Olabß  rojabO- 

9)tan  rübrt  % ^funb  fein  gefio^enen  nnb  gefiebten  3ut^er  i« 
einem  tteinen  S'Zapf  mit  ettoaS  (Sitoeiß  unb  bem  Saft  einer  balbcn 
©itrone,  biö  man  eine  toei§e,  luftige  ©lafur  erbätt,  toetcbe  fo  bicf 
fein  mu§,  ba§  fie,  toenn  man  ettoag  babon  bon  bem  lOöffet  auf  bie 
SJiaffe  falten  tä^t,  nur  tangfam  mit  biefer  3ufammenftie^t.  3Jtan 
beftreicbt  bie  Sueben  ettoa  mefferrüdenbid  recht  gtatt  mit  ber  ©tafur 
unb  täßt  fie  einige  Stugenbtide  im  Ofen  trodnen,  bamit  fie  ©tanj 
befömmt,  unb  bann  an  ber  Suft  bottenbS  feft  toerben.  2Jian  färbt 
biefe  ©tafur  mit  ©oebenitte  ober  Stttfermeg  rotb,  ober  mit  gefebmot* 
jener  ©bocotabe  braun,  boeb  muß  man  fie  bann  fo  bid  toie  mögticb 
anrübren,  ba  fie  bureb  biefen  3uf®^  Ju  bünnpffig  toürbe. 
Stueb  jum  Sefpri^en  ber  Störten  bertoenbet  man  biefe  ©itoeiß-©ta= 
für  unb  füttt  fie  ju  biefem  3^^^  ißapierbüte  (fiet;e  ©.  289), 

man  muß  fie  aber  febr  bid  bereiten  unb  erfe^t,  um  toeniger 
gtüffigteit  ju  berbraud^en,  bie  ©itronenfäure  bureb  ein  paar 
Stropfen  ©ffigfäure. 
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1290.  2C«ofTcr=®Iafitr. 

©ed)8  Sot^  fein  geftoßenen  Biufer  rü!)tt  man  mit  einem  ©ß* 
löffel  üoll  Sßaffer  ju  einem  bidfUtffigen  S3rei,  riiljrt  ii)n  bann  auf 
ber  Ijeißen  ©teÜe  marm,  überjieljt,  nad)bem  man  il)it  nod)  fnrje 
3eit  falt  gevüt)rt,  bie  5?ud)en  bamit  unb  läßt  fie  einige  Stiigenbticfe 
im  Ofen  unb  Ijicrauf  an  ber  ?uft  uoHenbS  trodnen.  U)ie  fo  marm 
gerüfirte  ©tafuv  befommt  einen  größeren  ®(anj,  atd  menn  man  bie 
Äud)en,  nadjbem  man  fie  nur  falt  gerührt,  bamit  beftreid^t.  SiJian 
fann  biefe  ©tafur  mit  uerfdjiebenem  ®efd)macf  bereiten,  iubem  man 
ftatt  bed  SBafferS  Oraugenbtüt^en  = ober  fffofenmaffer  oermenbet, 
ober  inbem  man  etroad  Zitronen*  ober  Slpfeifiuenjucfer  l^injufügt 
unb  einen  Streit  bed  SßafferS  burd^  ©tronen=  ober  Sl^sfctfinenfaft 
erfe^t. 

1291,  S-ntcöt=®IofHt. 

2J?an  rül)rt  [6  ?otl^  fein  geffoßcnen  ©ßföffel 

frifd;em  ©rbbeer*,  ^imbeer=  ober  -Sotjannidbeerfaft  mie  in  ber  oorU 
gen  fJJummer  erft  fatt  unb  bann  mann  unb  über3iel)t  bamit  bie 
5?udben.  S35äre  bie  ©lafur  nid)t  rotb  genug,  fo  färbt  man  fie  mit 
etmad  (5od)eniHe.  3J?an  muß  bie  ^ud)en,  menn  fie  mit  ber.  ©fufur 
überjogen  finb,  einige  ?lugenblicfe  in  ben  Ofen  [teilen,  bamit  ße 
®Ian3  belommen. 

1292.  ®cIodötc  Sbocolabcns®lofnr. 

SOian  löft  6 ?otl)  ©Ijocolabe  mit  etma  4 (Sßlöffel  ooU  2öaßer 
auf  bem  Steuer  auf,  läßt  fie  einmal  auffod)en,  rubrt  14  — 16  ?ot^ 
febr  fein  geftcßenen  einige  2(ugenblidfe  bamit  auf  bem  f^^euer, 

i nfmmt  bie  ©lafur  bann  3urüd  unb  rül^rt  fie  nod)  einige  3sit- 
i balb  ßd),  menn  man  fie  einen  ?lugenblid  ftel)en  läßt,  eine  fauni  be= 
I merfbare  Trufte  auf  ber  Oberßäd)e  bilbet,  fo  iß  bie  ©lafur  gut 
I unb  man  tau^t  bie  iluc^en  rafd)  l^inein  unb  läßt  fie  einige  2Iugen= 
blidte  im  Ofen  unb  bann  an  ber  Suft  trocfnen. 

1293.  ©cbmcl3cnbc  ®Iafltr  (glace  fondante  ß)r.  ®tal)ß  fongbbangbt). 

üDiefe  ©lafur  iß  allen  übrigen  mögen  il;rer  f5'-’inl)eit  ocr3U3ieI)en, 
außerbem  I)at  ße  ben  S3ort^eil,  baß  man  fie  uorrätI)ig  mad)en  unb 
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lange  3eit  aufbeinaljren  fann.  9)?an  fct^Iägt  1 ^funb  ^ucfer  in 
fietne  ©tüde,  tl;nt  Ujn  in  einen  fieinen  fn^fernen  3uder=i?effe[  unb 
gie§t  Vj  Ouavt  SBaffer  barüber.  ©obalb  er  gefdjmoljen  ift,  fod)t 
man  il^n  auf  rafd)eni  Steuer  big  jum  oierten  @rab  (fielfie  ©eite  603), 
nimmt  ben  Reffet  beljutfam,  o^ne  ben  3uder  gn  bemegen,  oom  f^euer, 
fe^t  if)n  big  jnr  ^älfte  in  falteg  2Baffer  ober  auf’g  (Sig,  bebedt  ibn 
mit  einem  runben  angefeud)teten  ^Papier  unb  gie^t  etinag  fatteg 
2Ba[fer  barüber.  ©obatb  er  gang  fatt  ift,  gie§t  man  bag  SBaffer 
ab,  entfernt  bag  Rapier  unb  fnetet  ben  toeidjer  eine  bide 

9)Zaffe  bilben  mufe,  bie  man  nur  mit  9}?übe  bearbeiten  fann,  mit 
bem  ^ofjtöffef  burd),  big  er  gtänjenb  mirb  unb  loie  mit  ©i(ber= 
fäben  burd)3ogen  ift.  -öe^t  fteÜt  man  ben  5?effel  einige  Sfngenblide 
anf’g  O^euer,  um  ben  3«der  eüoag  ju  oerbunnen,  opne  ba§  er  inarm 
mirb  unb  riU;rt  ipn  bann  nocp  einige  SIngenblide,  big  er  eine  fd^nee- 
mei^e,  fcpmatjartige  SJiaffe  bifbet,  bie  man  in  einen  2:opf  ober 
einen  fteinen  )ßorjeIIan=9capf  tput.  !Dann  übergie^t  man  bie  (Stafur 
mit  einer  bunnen  3uder*2tuf(öfung,  bamit  fie  nid)t  trodnet  unb 
fann  fie  fo  bereitet  lange  3^d  aufbetoapren.  33eim  @ebraud)  tput 
man  ein  paar  Söffe!  oon  biefer  ®!afur  in  einen  fleinen  S^apf, 
tput  einen  @^!öffe!  ood  9)?aragquin  I^inju,  rüprt  biefe  5D?ifd)itng 
einige  2!ugenb!ide,  big  fie  flüffig  mirb,  unb  überjiept  bie  ^'mpen 
bamit.  Itm  ber  ®Iafur  einen  3Ipfe!finen=  ober  ©tronen  = @efdmiad 
3u  geben,  reibt  man  bie  ©djale  einer  Sitrone  ober  2!pfe!fine  auf 
3udcr  ab,  fra^t  bie  gelb  geförbten  ©teden  mit  einem  9)ieffer  ab, 
rüprt  ben  fo  geioonnenen  2!pfe!finen=  ober  ©tronenjuder  mit 
bem  (5itronen=  ober  Wpfe!finenfaft,  big  er  gefd)mo!3en  ift  nnb  rübrt 
ipn  bann  mit  ein  paar  Söffetn  ood  oon  obiger  @!ofur  toarm,  um 
bie  5?ucpen  bamit  3U  über3iepen.  @benfo  fann  man  ettoag  Spoco= 
labe  mit  ein  loenig  SBaffer  auflöfen,  unb  toenn  fie  gefd)mo!3en  ift, 
mit  ein  paar  Söffetn  fd)mel3enber  ®!afur  oermifd)en.  Sine  Sigen^^ 
tbüm!id)feit  biefer  ®!afur  ift,  baß  fie,  je  loärmer  man  fie  auf  bem 
f^euer  ruprt,  befto  fefter  trodnet. 

1294.  ©dmcesffilafnr. 

2Ran  fd)!ägt  Siroeiß  3U  einem  mcid^en  ©djnee,  nberftreid)t  bie 
53admerfe  bamit,  beftrcut  fie  bid  mit  geftoßenem 
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fpren^t  fie  »evinittelft  eine§  'ißtnfetS,  ben  man  in  SBaffer  getaucht 
unb  Ieid)t  au§gefd)menft  ]^at.  Sßenn  ber  gefd^nioljcn 

ifi,  fd)iebt  man  bie  Sacferet  in  einen  nid)t  ju  l;ei§en  Ofen  unb 
läßt  bie  ©lafur  ^jedgelb  unb  croquant  baden. 

1295.  örannc  ©lafiir  (@^icocI=®Iafiit). 

507an  benu^t  fie  nur  jum  ©lacireu  bed  ^Blätterteiges,  beftäubt 
bie  barauS  gefertigten  Sadmerfe,  ineun  fie  beinalje  gar  gebaden, 
mit  fein  geftoßenem  3uder  unb  fd)i‘ebt  fie  nod)mafS  in  ben  Ofen, 
bis  ber  ßuder  gefd^nioljen  unb  eine  braune  gläujenbe  ©tafur  bitbet. 


3uiait3i0fter  ^töfdjnltt. 

I 

Uüu  ber  Buöcreitumj  ber  Di^acfuuerfie. 

Um  ein  gutes  Sadmer!  ju  bereiten,  ift  eS  notlBnenbig,  baß 
man  nur  bie  beften  ßutl^atcn  baju  nermenbet,  namenttid)  ift  bie 
5Befc^affenl;eit  beS  9}fel;IeS  non  bem  größten  Sinßuß  auf  baS  ®e= 
lingen  berfetben.  2)7an  nerbraud)t  baljer  nur  9)?ef)t  non  ber  feinften 
<Sorte,  benn  bie  baburc^  entfteljenben  3)7et)rauSgaben  merben  burc^ 
baS  erjielte  fÄefuItat  f)inreic^enb  aufgetnogen.  ©ben  fo  inefeutlid) 
ift  baS  S3aden.  ©S  läßt  fid)  atterbingS  ber  für  febe  Saderei  erfor= 
berüd}e  ^i^egrab  nur  anbeuten,  nidjt  befdjreiben,  bod)  ift  eS  eine 
""^au^Jtfac^e,  baß  man  ben  Ofen  genau  fennt  unb  bie  ^i§e  beffelben 
(eS  ift  l^ier  bie  fRebe  non  einem  Sratofen)  burd)  SSermeljruug  ober 
Serminberung  ber  f^euerung,  ober  burd)  0d)ließeu  ber  klappe  ju 
l>em  ^i^egrab  bringt,  ben  baS  ju  bereiteube  Sadinerf  erforbert. 
Seffer  unb  gteid)mäßiger  baden  bie  ^ud)eu  in  einem  S3adofen,  ber, 
tnenn  er  orbenttid)  ge^eijt  ift,  eine  gteid^mäßige  §i^e  erzeugt  unb 
außerbem  ben  S3ortf)ei(  f)at,  baß  man  bie  nerfd)iebenften  33adereien 
l^inter  einanber  barin  baden  fanu.  9Ran  fann  bie  Ofeulji^e  in  brei 
©rabe  t^eiten:  ben  f)eißen,  ben  mäßig  Ijeißen  unb  ben  geün= 
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ben  ^i^egrab.  S3et  jebem  ber  nad^folgenben  9?ecebte  ift  bev 
grab  imb  bte  ®aiter  ber  iBacfjeit  fo  genau  )nie  möglid^  angegeben. 

®er  befferen  lleberfid)t  inegen  finb  bte  S3acfiDerfe  nad)  ben  jebn 
Cjan^jtmaffen,  meldje  fid)  inefentlid)  bon  etnanber  unterfd)eiben,  ge= 
orbnet. 

I.  33ac6iücifie  non  33uttcr=  ober  ^Bfnüerteig. 

1296*  Sporte  bon  Slöttcrtcig  niU  J^riidöten. 

@in  ^funb  nad)  S'Jr.  898  bereiteten  unb  fed)SntaI  ge[d)tagenen 
SBIätterteig  rollt  man  einen  I)atbcn  Ringer  bid  auö,  fd)neibet  baranS 
einen  rnnben  Soben,  fo  gro§  loie  man  bie  Sporte  mad)en  toitt,  unb 
au8  biefent  einen  3meiten  rnnben  Soben,  fo  ba§  baburd)  ber  juerfl 
gefc^nittene  ju  einem  jtoei  f^inger  breiten  9ting  geformt  mirb.  ÜDen 
aus  bem  erften  gefd)nittenen  jtoeiten  S3oben  rottt  man  nod)m.aIS  loie 
einen  f^^eberfiel  bid  auS  unb  fd)neibet  baoon  eine  runbe  ^tatte,  bie 
ein  menig  gröf5er  ift,  atS  ber  9?ing,  tegt  fie  auf  ein  benä§teS  S3(ec^, 
beftreiebt  fie  mit  @i,  legt  ben  fRing  baranf  unb  beflreid)t  biefen  auf 
ber  oberen  ©eite  gteid)fadS  mit  (Si.  ®ann  ferbt  man  ben  9?anb 
mit  bem  9J?effer  bunt  unb  badt  bie  !Xorte  in  einem  gut  burd)ge= 
^eijten  aber  nid)t  ju  beiden  Dfen.  ©obalb  fie  fid)  feft  anfüt)tt  unb 
eine  fd^öne  f^arbe  l)at,  beftäubt  man  fie  mit  fein  gefiebtem  B^der 
unb  fd)iebt  fie  nod)ma(S  in  ben  £)fen,  bis  ber  gefd)mol3en 

unb  bie  Sorte  fbiegelbtanf  ift.  S3eim  Stnriditen  füüt  man  fie  mit 
einem  ($rbbeer=,  §imbeer=  ober  2Iprifofen  = S^ombot,  baS  man  auf 
bem  (Sife  ret^t  falt  I;at  merben  (affen.  9J?an  tann  and)  bie  Sorte 
mit  (Srbbeeren  ober  Himbeeren,  mit  gefd)(agener  ©al)ne  (fiefje 
9?r.  1229)  füHen. 

1297.  SlcOfcI^  Sorte. 

Sreioiertel  9J?e^e  in  SJiertel  gefd)nittene  Slepfel  merben  gefd)ält, 
oon  ben  ilerngebäufen  befreit,  in  feine  ©d)eiben  gefd)nitten  nnb  mit 
y*  $funb  B^der,  auf  iuetd)em  man  bie  ©d)ale  einer  ©itrone  abge= 
rieben,  mit  4 Sotl)  frifd)er  iöutter  unb  etmaS  SBein  ober  2Baffer 
meid)  unb  furj  eingebämpft.  Sann  bereitet  man  1 $fnub  58(ötter= 
teig,  rollt  il)n  auS  unb  fd)neibet  nad)  Eingabe  ber  oorigen  97unnner 
einen  37ing  unb  einen  eben  fo  großen  33oben  barauS,  rodt  ben 
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übrigen  Setg  nocbmaiS  mefferrücfen  bidf  unb  [djneibet  barauS  einen  l^al= 
ben  breite  Sänber,  inetctje  fo  lang  finb,  ba§  jte  über  bie  Sorte 
reichen.  9?im  legt  man  ben  Seigboben  auf  ein  naß  gemad)te§  ^ted>, 
orbnet  bie  erfatteten  le^fet  barauf,  bod)  fo,  baß  für  ben  S^ing  ein 
f)inreicbenb  breiter  9?anb  teer  bfeibt,  beftreid)t  biefen  mit  @i,  legt 
bie  Seigbänber  in  f^orm  eines  ©itterS  freujiueife*)  über  einanber 
unb  brüdt  bie  länben  berfelben  auf  ben  mit  ©t  beftridjenen  3?anb 
feft.  fl?ac^bem  man-  biefen  nod)malS  mit  @i  beftrid)en,  legt  man 
ben  fRing  barauf,  brüdt  i^n  ein  toenig  an  unb  fdjneibet  bie  unter 
bemfelben  b^’^'^o^'^^isenben  (änben  ber  Sänber  ringsum  glatt  ab. 
Sann  lerbt  man  bie  Sorte  ringsum  ein,  beftreic^t  bie  Dberfläd^e 

Pig.  92. 


berfelben  mit  (Si  unb  badt  fie  im  mäßig  beißen  Ofen  20  — 25  37?i= 
nuten.  2ßenn  fie  eine  fd)öne  braune  §arbe  bnt,  beftäubt  man  fie 
mit  ßuder  unb  läßt  ße  noch  fo  lange  im  Ofen,  bis  biefer  ge» 
fd)moljen  ift. 


Pig.  93. 


*)  9Kan  »erfährt  babei  fotgenbermaßen : 
®ie  beiben  SBänber,  melrf)e  ouf  ber  neben» 
fiebenben  {^ignr  mit  1 unb  2 beseidhnet 
finb,  legt  man  freu3»oeife  über  bie  Sorte, 
legt  jwei  Sauber,  3,  an  beiben  ©eiten  ne» 
ben  1 unb  jmei  onbere,  4,  neben  2.  Sann 
jmei  Sänber,  5,  neben  3 unb  fo  fort, 
bis  bie  ganje  Sorte  in  biefer  2lrt  bau» 
belirt  ift. 
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1298.  2!ortc  öon  Slättcrtcig  mit  Pflaumenmus. 

9)?an  bereitet  fie  in  berfetben  ?Ivt,  tüie  bie  5tebfet=2:orte  in 
9?r.  1297,  nermenbet  aber  ftatt  ber  Slepfel  3 Pfunb  Pflaumenmus, 
meld)e8  man  Sinreic^enb  fnS  gemad)t  unb  mit  ber  geriebenen  ©cbale 
einer  (Sitrone  nnb  einigen  geftoSenen  bitteren  9)fanbeln  nermifd^t  bat. 

1299.  Xorte  bon  Blätterteig  mit  Creme  patisslere  (f^r.  Äräbm  batifpäbr). 

9J?an  verfertigt  unb  barft  bie  3:orte  mie  in  iJ?r.  1296,  füHt  fie, 
menn  fie  gar  ift,  mit  einer  nad}  9Jr.  1214—1224  verfertigten  Creme 
patissi^re,  beftreitt  fie,  fo  mie  bie  ^Eorte,  bid  mit  3“cfer  unb  läßt 
leljtere  nod)  ein  menig  baden,  bid  fie  blanf  gtacirt  ift.  9?acb  bem 
(Srfalten  verjiert  man  fie  mit  eingemad)ten  g=rüd)ten. 

1300.  2?ortc  bou  Blätterteig  mit  SHaubelu  (•  la  Pithivier,  fßr.  a la 

Pitbtlviäb). 

(Sin  balbed  Pfunb  füße  SWanbeln  unb  einige  bittere  befreit  man  von 
ber  ©d)ale,  flöSt  fie  mit  ettvad  (Sitveiß  fein,  rübrt  '/7  Pfunb  iButter 
mit  4 (Sigelben  unb  8 f?otb  Buder,  auf  meld^em  bie  ©cbale  einer 
(Sitrone  abgerieben,  ju  ©abne  unb  mifd)t  bie  9Jfanbeln,  2 ?otb 
mürflig  gefdpiittenen  ©itronat,  4 f?otb  ©ultan=  unb  4 Sotb  fleine 
Sfofinen,  gefioSenen  9JfudfatnuS  unb  eüvad  9fum  ober 

fDiabeira  baju.  ®ann  roßt  man  toie  in  fl?r.  1296  einen  fRing  unb 
einen  S3oben  von  Blätterteig,  ftreidjt  bie  fOZanbelmaffe  auf  ben  Bo= 
ben,  legt  ein  (Sitter  unb  ben  fRing  barauf  unb  beenbigt  bie  2:orte 
tvie  in  9h:.  1296.  ®ie  Badjeit  ijl  25  — 30  SiRinuten. 

1301.  BIätter=^orte  mit  ©tarbtlbfcren. 

9Ran  bland)irt  % 2Re^e  von  ben  ©tielen  unb  Blütben  befreite 
unreife  ©tad}elbeeren  in  foebenbem  SBaffer  unb  legt  fie,  fobalb  fie 
auf  bie  Oberfläche  fteigen,  mit  bem  ©d)aumlöffel  auf  ein  ©ieb  3um 
^Ibtropfen.  ■3n3mifcben  fod)t  man  % Pfunb  Zitronen* 

fcbale  unb  B^iiiiiet  311  einem  biden  ©brup,  fd^üttet  bie  ©tad)elbec= 
ren  biuein  unb  läßt  fie  nod)  ein  ivenig  barin  3ieben,  ohne  31t  fodben. 
2Benn  ber  ©aft  3U  bünn  mürbe,  fo  fod)t  man  ibn  nocbmald  ein 
unb  Vermifdß  ibn  mit  ben  ©tacbelbeeren,  bie  man,  menn  fie  erfaltet 
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I fmb,  in  eine  na*  9^r.  1296  bUnb  abgebacfene  Sorte  oon  33utterteig 
' füllt  unb  bicf  mit  beftreut. 

1302.  Sorte  Don  Slöttcrteig  h la  Malle  (*r.  a la  2)klt). 

I fl?acbbem  man  bie  Sorte  blinb  abgebaefen  unb  mit  3^^^^  3^'^® 

' cirt  bat,  füftt  man  fic  niit  ‘A  $fnnb  91eig,  ben  man  mit  % ^fnnb 

j 3ucfer,  2 (Zitronen,  ‘A  f5la|*e  ^tbeinioein  unb  bem  ©aft  oon  einer 
I Slpfelfine  na*  9Jr.  1210  bereitet  b'itr  garnirt  fie  mit  in  S3ier* 

I tel  ge[*nittenen  unb  gejncEerten  2lpf elfinen. 

1303.  Saufcnt)61öttcr= Sorte. 

(Sin  ^funb  a*tmal  gef*lagenen  23utterteig  rollt  man  meffer* 

rüden  bicf  au8  unb  f*neibet  barauS  runbe  ißlatten,  fo  groß,  toie 

I man  bie  Sorte  ma*en  loiH,  rollt  ben  Seigabgang  no*mal8  auS 

I unb  f*neibet  eben  fo  große  i|3latten  barauS,  big  man  etloa  8 ei*alten 
I l;at.  Sann  legt  man  fie  auf  ein  angefeu*teteg  5ßle*,  beftrei*t  fie 
mit  (Si,  bur*fti*t  fie  bin  unb  loieber  mit  ber  ©ßi^e  beg  ÜJfefferg, 
bamit  fie  beim  iöaefen  ni*t  blafig  toerben,  baeft  bie  ißlatten  im 

beiden  Ofen  ju  f*öner  f^arbe,  beftäubt  fie  mit  feinem  3^^^^^ 

I [teilt  fie  loieber  in  ben  Ofen,  big  fie  red*  blanf  glacirt  finb.  ©o= 

f halb  fie  ertaltet  finb,  legt  man  fie  mit  ba3ioif*en  geftrid^ener  2lßri= 

1 fofen=  ober  ^inibeer=931armetabe  über  einanber,  bod)  niu^  bie  oberfte 
I glatte,  ju  loeld}er  man  bie  am  fd)Diiften  gebaefene  augfud}t,  frei 

i bleiben.  Sann  beftreid)t  man  bie  Sorte  mit  einer  3)ieringue=2}Jaffe 
I (fßr.  3}ferängb,  ber  fteifgef*lageue  ©*nee  oon  5 ©meinen,  unter 
i ioel*en  man  % ißfunb  gaiij  fein  gefiebten  gemifd)t  bat)/ 

t beftreut  bie  ©eiten  mit  fein  gebadten  ißifta3ien  (grünen  SKanbeln), 

I »ber  mit  ro*  gefärbtem  ^ageljuder  (fiebe  9?r.  32),  befßri^t  bie 
obere  ©eite  jierlidj  oerniittelfl  einer  ißaßierbüte  mit  bem  übrigen 
@iioei§fd)nee,  la^t  bie  Sorte  iin  gelinben  Ofen  nur  loei^  trodnen 
} unb  garnirt  fie,  loenn  fie  erfaltet  ift,  mit  eingenia*ten  f^rüd)ten. 
\ 2)?an  fann  aud)  bie  ißlatten,  bie  oberfte  unb  unterfte  auggenommen, 

Oor  bem  S3adcn  mit  einem  3lugfted)er,  ber  3 3aÜ  im  Surd^meffer 
bat,  nod)malg  augfte*en  unb,  loenn  man  fie  loie  oben  jufanimen= 
gefegt,  bie  entftanbene  §öblung  mit  gef*lagener  unb  oerfüjjter 

©abne  füllen. 
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1804.  Gälpau  foiirre  ®nto^  furre^). 

®er  8 90?a(  gefd)Iagene  Blätterteig  lüirb  ganj  bimn  auggerotlt, 
in  2 tängtid)  üieredige  ^tatten  üon  g(etd)er  ®röge  ge[d)nitten,  öon 
iueld)en  man  bte  eine  anf  ein  teid)t  angefend)teteS  Bted)  legt,  fie 
mit  Slprifofem  ober  ^imbeer=9J?armetabe  bicf  be[treid)t,  bod)  fo,  ba^ 
ringsum  ein  etma  fingerbreiter  Slanb  teer  bteibt.  9?ad)bem  man  bie= 
fen  teid)t  mit  (Si  beftrid)en,  bedt  man  bie  jtoeite  Blatte  oijne  f^atten 
barüber,  briirft  [ie  ringSnm  anf  bie  untere  ^tatte  feft,  beftreid)t  fie 
mit  @i  nnb  tljeitt  fie  burd)  teid)te  äJfefferfpii^e,  bie 

aber  ben  £eig  nid)t  bnrd)fd)neiben  bürfen,  in  fteine,  3 3^0 
nnb  2 3ott  breite  Bierecfe.  9^itn  mad)t  man  anf  biefen  bnrd)  teid)te 
(Sinfc^nitte  mit  bem  SlJeffer  eine  beliebige  Berjierung  nnb  badt  ben 
^uc^en  bei  möjjiger  §i§e  in  15  — 20  Spinnten  ,311  fd)öner  f^arbe. 
®ann  beftreut  man  il)n  mit  feinem  im  Dfen  gta= 

ciren  nnb  fd)neibet  ibn,  menn  er  ettoaS  erfattet  ifl,  in  bie  be3eid)ne^ 
ten  Bierede.  Sfian  fann  ben  ,^nd)en  and)  mit  einer  bid  eingefod)ten 
^epfet"9Warmetabe  ober  mit  ber  in  9^r.  1300  befd)riebenen  9}?anbet= 
91?affe  füllen. 

1805.  ISöutcfjcn  bon  Btättcrteig  mit  Soiifttiircu  (peOis  bouches, 
fbr.  b^tib  bufd;ct)). 

(gin  bcttbeS  Bfunb  6 SJiat  gefd)tagenen  Bntterteig  roüt  man  3ur 
®ide  eines  2:i)a(erS  anS,  ftid)t  mit  einem,  rnnben  5tuSfted)er  oon 
2 3otI  ®urd)meffer  30  rnnbe  Böben  nnb  biefe  mit  einem  fteineren 
3luSfted)er  31t  9?ingen  anS.  ®ann  rotlt  man  ben  übrigen  STeig  nod)= 
matS  red)t  bünn,  ftid)t  30  ebenfo  große  Böben,  mie  bie  9?inge, 
ans,  tegt  bie  Böben  anf  ein  angefend)teteS  Bted),  'beftreid)t  fie  mit 
@i  nnb  tegt  anf  jeben  einen  ^Jfing,  bereit  £)berpd)c  man  mit  (gi 
beftreid)t.  ®ann  badt  man  bie  Üörtcben  im  beiden  Dfen  in  15  21«= 
nnten  3n  fc^öner  ^nb  beftänbt  fie  mit  3wder,  nm  fie  im  5Dfen 

red)t  btanf  3U  gtaciren.  ©obatb  )ie  erfattet  finb,  t)ot)tt  man  fie 
eüoaS  aus  nnb  füüt  fie  mit  oerfd)iebenen  eingemad)ten  f^rüd)ten. 

1801).  l£öctd)cii  bou  Btiittcrtcifl  mit  Sd)ln(i=©af)iic  uiiU  ©vöbcctcit. 

50tan  bereitet  bie  Sörtd)en  loie  in  ber  oorigen  yfummer,  mad)t 
fie  aber  ettoaS  großer,  füCtt  fie  nad)  bem  ©rfatten  mit  ©d)tag=©al)ne. 
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bie  man  mit  33antüen  = t>evmi[d}t  I)at,  imb  tcgt  eine  große 
@arten=@rbbeeve,  melc^e  mit  ^itcfer  marinivt  ift,  auf  jebe§  iXörtd)en. 
50?an  fann  biefelben  and)  mit  einer  ber  unter  9?r.  1214  — 1224  an= 
gegebenen  ©reineö  füllen. 

Io07.  Steine  9(tJfc{  = i£ortcit. 

511an  rottt  1 iPfnnb  6 S0?a(  gefd)[agenen  ißlätterteig  3ur  ®iefe 
eines  g^eberfietS  nnb  ftid)t  mit  einem  rmiben  SluSftedjer,  ber  3 3*^0 
im  ü)nrd)meffer  I;at,  rnnbe  ißöben,  nnb  biefe  mit  einem  Heineren 
SluSftedjer  Oon  2'/a  ®itrdnneffer  311  9iingen  anS.  U)en  übrigen 
iXeig  ftidd  man,  nad)bem  er  mefferrüdeubid  auSgerolIt  ift,  31t  eben 
fo  nieten  nnb  eben  fo  großen  S3öben,  atS  man  9finge  t;at,  anS,  tegt 
biefe  nid)t  311  bid)t  aneinanber  auf  ein  naß  gemad)teS  tßted)  nnb 
auf  feben  eine  fingerbide  ©d)id)t  Stefjfet,  bie  man  mie  in  9?r.  1297 
3ubereitet  bat,  eS  muß  aber  ringsum  eiu  9fanb  für  beu  9?iug  teer 
bteibeu.  9tuS  bem  uod)  übrigen  gau3  bünn  auSgerottteu  ijeig  fd)uei= 
bet  mau  bünne,  etma  fingertange  Sauber,  tegt  6 baoou  gitter- 
artig über  bie  2iörtd)eu  (fiebe  9?r.  1297),  brüdt  bie  (Suben  auf  bem 
unteren  £eig  feft,  beftreid)t  fie  mit  (Si  unb  tegt  bie  97iuge  barüber. 
9?ad)bem  man  aud)  biefe  ein  menig  angcbrüdt,  beftreid)t  man  bie 
obere  ©eite  berfetben  mit  @i,  badt  bie  2:örtd)en  in  12  — 15  997i= 
nuten  im  beißen  Ofen  31t  fd}öner  f^arbe  unb  gtacirt  fie  mit  fein 
gefiebtem  3'tder.  9)7an  tann  bie  Oörtd)en,  oßne  fie  31t  banbetiren, 
abbaden,  nad)  bem  grfatten  bie  Steifet  mit  einer  2Baffer=@tace,  bie 
man  mit  9fum  unb  ditronenfaft  ungerührt  b^it?  über3ieben  (fieße 
97r.  1290)  unb  irenn  biefe  feft  geU'orben,  mit  eingemad)ten  f^rüebten 
betegen. 

1308.  !£ortctcttS  boii  Sßlüttcrtdg  mit  Srbbccrfit. 

2)?an  benu^t  ba3u  Stbfnü  oon  Stätterteig,  rottt  ibn  fo  bünn 
mie  mögticb  nnb  betegt  bamit  Heine  bted^erne  ober  fubferne  Sarte» 
tett-f^ormen.  .^ierauf  rüt)rt  man  6 Sibotler  mit  4 ffotß  Stiebt, 
12  ?otb  3ntfei-‘  nnfc  % ^tafdje  weißen  Söeiu  anf  bem  Q^euer  31t 
einer  (£reme  ab  unb  oermifd)t  biefe  mit  V,  Stifte  burd)  eiu  feines 
©ieb  geftrid)euc  (grbbeeren  nub  bem  ©d)uee  001t  4 Eiweißen.  ©0= 
batb  bie  (^reme  etwaS  erfattet  ift,  füttt  man  bie  auSgetegten  Oar= 
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teIett=|^ormen  Ijalb  ßoÜ  bamit  unb  batlt  fie  im  mäßig  :^ei§en  £)fen 
15  — 20  2)Jinuten,  bi«  ber  Slätterteig  gar  iß  unb  eine  feböne  garbe 
bat.  ®ann  nimmt  man  bie  Sartelett«,  fo  tange  fie  noch  marm  fmb, 
au«  ben  f^ormen  unb  überjiebt  bie  Oberßäd)e  bevfetben,  naebbem 
fie  erfattet  finb,  mit  einer  nach  9?r.  1293  bereiteten  fd^melsenben 
@Iafur,  bie  man  mit  ettoa«  burd)geftrid)enem  frifeben  (Srbbeer=ipüree 
oerbünnt  bat.  — ®ie  STartelett«  non  Himbeeren  merben  ebenfo  be= 
reitet. 

1309,  @ngtif(bc  !SortcIctt«  üon  Slättcrtcig  (fflince  Pies, 
fbr.  aWinj  ^eis). 

®iefe  Tortelett«  tnerben  in  (gngtanb  jur  2Beibnad)t«jeit  faft  in 
jeber  ^au«battung  gebarfen  unb  haben  einen  bor3ÜgIid)en  ®efd)mad. 
Wan  badt  baju  1 'ipfunb  non  ben  fönten  befreiten  3iinbernieren= 
talg  recht  fein,  ßermifd)t  ibn  mit  etma  % ^funb  frifd^er  gefoebter 
9?inber3unge,  bie  man  entmeber  gebadt  ober  in  feine  SBürfet  ge= 
fd)nitten  bat,  ober  mit  eben  fo  oiel  gebratenem  0?inberfitet,  fügt 
y*  '^fb.  gefd)älte  unb  in  feine  Sffiürfel  gefebnittene  Stepfet,  Vi  ^fb. 
große  9?oßnen,  bie  man  auSgeternt  unb  in  @tüde  gefd)nitten,  eben 
fo  biel  gereinigte  Heine  fRofinen,  4 f?otb  loürßig  gefd)nittenen  ®itro= 
nat,  Wugfatnuß,  3^^’^^net,  geßoßene  9?etfen,  S^ngioer  unb  etma 
1 ^fb.  geftoßenen  3uder  bin3u  unb  übergießt  bie  Waffe  mit  einem 
@tafe  9?um  unb  eine  batbe  g^lafcbe  Wabeira.  SBenn  SHIe«  gut 
burd)  einanber  gemifebt  ift,  tbut  man  e«  in  einen  irbenen  Sopf  unb 
läßt  e«  gut  oerbedt  24  ©tuubeu  fteben.  Wan  lann  bie  Waffe  aber 
an  einem  falten  Ort  adß  SCage  unb  länger  aufbemabren.  Sßill  man 
bie  jTartelett«  bereiten,  fo  legt  man  eine  entfpreebenbe  21n3abl  2ar= 
telett  = f5^ormen  mit  bünn  auggeroÜtem  ^Blätterteig  au«  unb  füUt  fie 
mit  ber  obigen  Waffe.  !Den  übrigen  ÜTeig  rollt  man  nocbmal«  bünn 
au«  unb  febneibet  barau«  eben  fo  oiel  runbe  glatten,  al«  man 
ütartelett«  bat,  bod)  müffen  fie  fo  groß  fein,  baß  bie  2:artelett«  be= 
qnem  bamit  bebedt  merben  fönnen.  2)ann  beftreidft  man  ben  9ianb 
be«  in  ben  f^^ormen  befinblid^en  jfeige«  mit  @i,  legt  eine  runbe 
ÜTeigblatte,  in  beren  Witte  man  ein  ?ocb  ßon  ber  ®röße  eine«  ©rofeben« 
au«geftod)en  bat,  auf  jebe«  ^Cartelett,  brüdt  fie  an  ben  beftricbenen  91anb 
feft,  beftreid}t  fie  mit  @i,  badt  bie  Jartelett«  im  beißen  Ofen  3U 
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fd)öner  garbe^  beftäubt  fie  mit  3uder  unb  Iä§t  fte  im  Dfen  redjt 
glänaenD  glaciren.  SJlan  giebt  fie  ^ei^  jur  Safel,  gießt  ein  menig 
9?um  in  bie  Deffnnng  berf eiben  unb  jünbet  biefen  an. 

1310.  ^SartcIcttS  bon  Slöttcrtcig  mit  Ülci§. 

2)ian  fod}t  % ?5fb.  gereinigten  9?ei8  in  % Ouavt  ©a^ne  meicb, 
nermifd)t  i^n  mit  7 £ot^  Sutter  unb  12  Sotb 
bie  ©cbale  einer  S^itrone  abgerieben,  unb  4 (Sigelben.  5D?it  biefem 
91ei«  füllt  man,  menn  er  erfattet  ift,  bie  mit  ißlätterteig  auSgelegten 
Sartelett* formen  boll,  t^ut  etmad  2I^.'rifofen  = aitarmeIabe 

barüber  unb  füllt  fie  nodenbg  mit  bem  9?eiS.  ®ann  bacft  man 
fie  in  etma  20  Sliinuten  im  I)ei§en  £)fen  ju  fd)öner  f^arbe  unb 
glacirt  fte  mit  fein  geftoßenem  3“^^!'  blanf. 

1311.  f?anfdmnctt§. 

Slian  legt  fleine  bledjerne  2:arlelett  = formen  mit  ganj  bünn 
auSgeroIIteni  Sutterteig  auS,  füHt  einen  l'öffel  nod  2If)rifcfen=2)?ar= 
melabe  unb  über  biefe  etmaö  non  einer  ber  unter  9?r.  1214 — 24 
befc^riebenen  SremeS  (fpr.  5?räbm)  l^inein,  badt  bie  g^anfc^o= 
nett«  im  mäßig  beiße«  Ofen  beinahe  gar  unb  nimmt  fie  beiß  aug 
ben  formen.  S)ann  beftreid)t  man  fte  einen  b^f'^en  g^inger  b^cb 
mit  2}?(5ringue=  (fpr.  9}?erängb=)2)?affe  (fiebe  dir.  1303),  befpri^t 
bie  obere  ©eite  oermittelft  einer  ^abierbüte  mit  berfelben  SDiaffe, 
beftäubt  bie  5anfd)onett8  mit  feinem  3«^^^^/  f^e  bei  gelinber 
^i^e  beügelb,  unb  belegt  fte  nad)  bem  Srfalten  mit  $imbeer=  ober 
3fobannigbeer=®eI^e. 

, ' 1312.  Darioles  (fbr.  2)artobI). 

3n  1 Ouart  fodjenber  ©abne  läßt  man  eine  ©tange  SBanille 
auSjieben  unb  rübvt  5 Sotb  i?artoffeIntebI  mit  12  Sotb  geftoßenem 
3«der,  2 ganzen  unb  6 gelben  ©ern,  einigen  jerbrödelten  bitteren 
dOiafronen  unb  ber  erfalteten  ©abne  flar.  ®ann  legt  man  18  S3ecber= 
formen  mit  bünn  auggeroKtem  ^Blätterteig  aug,  füllt  fie  mit  obiger 
dOiaffe,  badt  fte  im  mäßig  beißen  Ofen,  big  bie  güllung  fejl  ift, 
läßt  fie  bann  bei  gelinber  §i(je  nod)  einige  3ett  baden,  nimmt  fte 
aug  ben  O'ornien  unb  giebt  fie  mit  3«rfer  beftreut  beiß  ä«r  2:afel. 
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1313.  Saua^jccö  üoii  33Inttcrtcig. 

@tn  ^funb  fed)Snmt  gefc^tagencn  ^Blätterteig  roöt  man  einen 
l^alBen  S^inger  bid  auS,  fdjneibet  banon  ettna  3 breite  33änber 
unb  biefe  ber  Onere  nac^  in  einen  halben  Ringer  breite  ©tüde, 
legt  biefe  etma  4 3oö  »on  einanber  entfernt  mit  ber  ©d)nittfeite 
auf  ein  trodeufS  33adbled)  unb  badt  fie  im  beißen  Ofen.  3)er 
Sfätterteig  gebt  nun  ftatt  in  bie  ^öbe,  in  bie  ^Breite,  ©obatb  bie 
Sueben  anfangeu,  fid)  ju  färben,  beftäubt  man  fie  mit  feinem  ßu^er 
unb  läßt  fie  im  Ofen  glaciren.  ©obafb  fie  au3  bem  Ofen  fom= 
men,  fd)neibet  man  fie  nom  Sted),  beftreid^t  fie,  menn  fie  erfattet 
finb,  auf  ber  unteren  ©eite  mit  ^imbeer, r^iSel^e  ober  3lprdofen= 
fÜiarmeiabe  unb  tegt  je  2 danaßeeä  mit  ber  beftridjenen  ©eite  auf 
einanber.  2Biü  mau  ben  £ud)en  bie  @eßalt  eines  g^äd)erS  geben, 
fo  rollt  man  bie  S^eigbänber  ber  ?änge  nad)  auf  ber  einen  ©eite 
bünner,  fo  baß  bie  baüon  gefd}uittenen  ©tüde  ein  feitförmigeS  2In= 
fetjen  erhalten.  ?egt  man  biefe  nun  mit  ber  ©d^nittfeite  auf  ein 
®Ied),  fo  treiben  fie  im  Ofen  fächerartig  auS  einanber. 

1314.  (fbr-  Äonghbeh)  öoii  Stätterteig. 

3)?an  rollt  ’A  ^funb  ad)tmal  gefd}Iagenen  Blätterteig  311  einer 
längiid)  bieredigen,  meffervüden  biden  -pffliie 
naßgemad)teS  Bied),  beftreid)t  fie  mit  @i  intb  beftreut  fie  mit 
% fßfunb  abgefd)ätten  unb  fein  getoiegten  aJtanbeln,  bie  man  mit 
V4  fPfunb  grob  geftoßenem  3uder  bermifd)t  hat-  Oann  fd)neibet 
man  ben  S^eig  in  fteine  oerfd)obeue  Bierede,  badt  ihn  im  heißen 
Ofen  311  fd)öner  f^arbe  unb  fd)neibet  bie  £ud)en,  fobatb  fie  aitS 
bem  Ofen  fommen,  oont  Bted). 

1315.  (fpr-  ^ratineh). 

®er  Butterteig  mirb  mie  iu  ber  borigeu  Drummer  3U  einer 
längtid)  oieredigen  Btatte  gerollt.  Oann  fd)neibet  man  ‘A  Bfnnb 
bon  ben  ©dealen  befreite  fOlanbein  in  feine  ©tifte,  rührt  ‘A  Bfnnb 
fein  gefiebten  3udcr  mit  3 (Simeißen  einige  BJinuten,  thut  bie  2tfan= 
beln  hinein,  breitet  biefe  9}iaße  mit  bem  9)ieffer  fo  gleidjmäßig 
ibie  möglid)  auf  bem  Blätterteig  auS  unb  fchueibet  ihn  in  4 3eH 
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lange  nnb  2 3*^0  breite  ißievecfe.  hierauf  bacft  man  bie  ^ud;en 
im  mä§ig  l;ei§en  Ofen  3u  ft^öner  garbe  unb  fd^neibet  fie  inarm 
nom  ißied). 

1316.  Batons  rojaiii  (f|)r.  Satongl)  rojol;). 

91?an  roHt  Va  ißfunb  ad)tmal  gefd)Iagenen  Blätterteig  meffer^ 
rüdenbid  ju  einer  bieredigcn  ßin  ongefeud)* 

teteS  Blec^  unb  beftreid)t  il)n  mit  einer  nid}t  jn  biden  @imei§=@la= 
für,  bie  man  non  ’/a  ipfunb  fein  gefiebtem  3uder  nnb  ben  SBei^en 
bon  2 (Siern  nad)  97r.  1289  angerübrt  I;at.  ÜDann  fd)neibet  man 
bie  init  bem  in  bei^eö  Söaffer  getaud)tem  HJJeffer  in  4 3oII 

tange  unb  1 3oH  breite  ©taugen,  Iä§t  bie  ©lafnr  an  ber  Suft 
noch  ettnaö  trodnen  unb  badt  bie  Änd)en  im  mä§ig  C>fen 

beügelb.  ©o  mie  fie  au§  bem  Ofen  bmmen,  mnj3  man  fie  be= 
bntfam  bom  Bled)  fd^teiben,  bamit  fie  nid)t  3erbred)en. 

1317.  9J?nnbtafcbcn. 

9}?an  roKt  fieben  9}?al  gefdflagenen  Btätterteig  mefferrnden= 
bid  au8,  fcbneibet  ibn  in  Bierede,  beren  ©eiten  etwa  3 3^’II 
gro^  finb,  beftreii^t  biefe  mit  <Si,  legt  auf  bie  9)?itte  eines  feben 
BieredS  ein  §äufd)en  f^rud)t=  SD7armetabe  nnb  fd)tögt  bie  hier 
(Sden  über  baS  (Singemad)te  3ufammen.  ®ann  beftreid)t  man  bie 
^nd)en  mit  (5i  unb  badt  unb  glacirt  fie  mit  feinem  itn 

beiden  Ofen. 

1318.  ®cftiir3te  Blättcrfiidjcn  (Gaieaui  reiivers^s,  fbr.  ®atob  rangbteerfeb). 

(Sin  b^ibeS  Bfunb  fed)SmaI  gefcblagenen  Blätterteig  roßt  man 
ittefferrüdenbid  anS,  [tid)t  ibn  mit  einem  rnnben  J(uSfted)er  bon 
2Va  3oß  im  ®urcbmeffer  3a  rnnben  Böben,  beftreidjt  biefe  mit 
SBaffer  nnb  ftabpt  bie  eine  ^ätfte  über  bie  anbere,  fo  ba§  bie 
5i'nd)en  je^t  bie  f^orm  eines  halben  ßllonbeS  haben.  ItSbann 
brüdt  man  fie  teid)t  3ufammen,  legt  fie  auf  ein  BIed)  nid)t  3U 
bicbt  an  einanber,  beftreid)t  fie  mit  (Si,  badt  fie  im  beiden  Ofen 
unb  beftreut  fie,  menn  fie  anfangen,  fid)  31t  färben,  mit  feinem  3nder. 
9?acbbem  man  fie  im  Ofen  blanf  glacirt  bat,  belegt  man  fie  nach 
bem  (Srfalten  mit  ^imbeer^  ober  3obanniSbecr=®el(<c. 
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1319.  SlöttcriSöreafln. 

2)?an  beviüenbet  baju  achtmal  gefc^Iaj^enen  Suttcrteig,  voUt  i^n 
bünn  aus,  ftid)t  mit  einem  ®rejeI  = mtSfted)er  Heine  Srejetn  babon 
aus,  beftreidjt  biefe  mit  (äi  unb  (egt  fie  mit  ber  beftrid)enen  ©eite 
auf  ^ageljuder.  ®ann  orbnet  mau  fie,  bie  fcejudevte  ©eite  nad) 
oben,  auf  ein  benäj^teS  S3fe(b  unb  badt  fie  im  nic^t  31t  Reißen  Öfen. 
21?an  fanu  bie  Sre3eln  and)  mie  bie  Batons  royaux  in  9h.  1316 
mit  einer  (Siioei§=®tafnr  oermittetft  einer  ißafjierbüte  beff)rifjen  unb 
in  fd)load)cr  §i§e  tjettgelb  baden. 

1320,  ©cbrebte  Slötttrflltbtll  (Toumiquets,  f^?r.  SEnmifäb). 

9!)?an  fd)neibet  ben,  einen  geberfiel  bid  auSgeroHten,  8 90?al 
gefd)Iagenen  iBlätterteig  in  1 3olI  breite  unb  4 30Ö  lange  33änber, 
brel^t  fte  mie  ein  ©d^ranbengeminbe,  legt  fie  auf  ein  benö^teS  S3ledb, 
brüdt  bie  @nben  barauf  feft  unb  badt  bie  Sueben  im  betten  Öfen, 
©obalb  fie  anfangen  ficb  311  färben,  beftreut  man  fie  mit  3^^^’-' 
unb  glacirt  fie  im  Öfen.  9?acb  bem  ©rfalten  füllt  man  fie  mit 
ipimbeer=@elee. 

1321.  3lcfjfcl  in  33Iätterteio. 

9)lan  nimmt  ba3u  red)t  egale  Heine  S3orSborfer  Slefjfel,  fi^ält 
fie,  ftid)t  bie  Äerngebänfe  auS,  marinirt  bie  5Ie^fel  mit 
tronenfd)ale  nnb  9Jum  unb  füllt  fie  mit  9lbrifofen=2)farmelabe  ober 
mit  eingemad}ten  Äirfcben.  öann  rollt  man  2lbgang  oon  Sutterteig 
gan3  bünn  auS,  fe^t  bie  9Iepfel  barauf  unb  fd^neibet  um  feben  ein 
fo  großes  rnnbeS  ©tüd  Seig  ab,  ba§  man  i^n  bequem  barin  ein= 
büllen  fann.  .!pierauf  tand)t  man  bie  Slepfel  in  @i,  toäl3t  fie  in 
fein  gebadten  9Jfanbeln,  bie  man  mit  eben  fo  oiel  geftoßenem  3^^^^^ 
oermifdjt  b^tb  ©eite,  auf  ioeld)er  ber  Seig  3ufam* 

men  gebrüdt  ift,  auf  ein  iöledb  nnb  badt  fie  im  beißen  Öfen  311 
f^öner  garbe. 

II.  Kacftcrcien  uon  müröem  0^cig. 

(Sine  ^auptbebingung  3um  ©elingen  beffelben  ift,  ba§  man  ibn 
fo  raf(b  inie  möglidb  3ufammenfnetet,  bamit  er  nicht  oerbrennt,  baS 
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bte  S3inbung  oerüert,  in  tüelc^em  gaQ  er  ftd)  ntd}t  audroüen 
ließe.  2)?an  läßt  halber  bie  S3utter  im  ©ommer  auf  bem  (Sife  ober 
in  faltem  SBaßer  ^rt  merbeu  imb  bereitet  ben  Seig  an  einem  fül)* 
len  Drt.  5man  bat  öerfd)iebene  9J?affen,  öon  benen  bie  nadjftebem 
ben  jmei  fid)  norjügtid)  3U  Dbftfucben  eignen. 

1322.  a«Utl)cr  ^Sciij  31t  Dliftfmben. 

®ie  5maße  Beftebt  and;  1 ?5funb  iÖ^ebl,  V*  ?5funb  Sutter, 
6 9otb  Buder  unb  6 (Siern.  2Jian  ftebt  bad  Stiebl  auf  ben  Sifcb, 
macht  eine  ®rube  hinein,  tbut  ben  Buder,  2 ganje  unb  4 ©gelbe, 
bie  abgeriebene  ©cbate  einer  ©trone  unb  bie  audgelnafcbene  unb  in 
©tüde  gepßüdte  ^Butter  in  biefelbe.  ÜDann  fnetet  man  biefe  3fngre= 
bien3ien  fc  rafcb  mie  möglid)  mit  ben  ^änben  31t  einem  glatten  Seig 
3ufammen  unb  läßt  biefen  bid  3um  ©ebraud)  an  einem  fühlen  Ort 
ruhen.  (Sin  ©ßlöffel  noU  Söaffer,  ben  man  beim  fneten  über  ben 
ÜTeig  fpri^t,  üermehrt  bie  33inbefraft  beffelben,  fo  baß  er  nicht  fo 
(eicht  berbrennt. 

1323,  ®in  anbcret  mürber  (Scig  31t  Dbftfmhcn. 

®ie  SJiaffe  befteht  and:  1 $funb  2f?ehl,  '/>  ?5funb  Sutter, 
12  Seth  Bnder,  6 hart  gefochte  unb  2 gan3e  (Sier.  ®er  jTeig  mirb 
mie  in  ber  borigen  9?ummer  3nfammen  gefnetet  unb  bie  gefochten 
getben  Sier  burth  ein  feined  ©ieb  ba3U  geftridjen. 

1324.  tirftbfueben  mit  ®uß. 

3J?an  bereitet  3U  einem  buchen  für  8 15erfonen  bie  ^älfte  ben 
einer  ber  borh ergehenden  mürben  2;eig*2Raßen,  roHt  fie  red)t 
'runb  etma  3ur  ®ide  eined  geberfield,  fd}ueibet  bie  glatte  fo 
runb  tbie  mögüd),  legt  fie  auf  einen  iöogen  Rapier,  fip^t  mit 
ben  jDaumen  unb  B^tgeßngern  beider  §änbe  einen  anderthalb  g^im 
ger  breiten  9?anb  um,  brüdt  ihn  burdh  B“faa^a^cafd)ieben  beider 
^änbe  in  bie  $öhe  unb  fncipt  ben  9ianb  mit  bem  5l‘neipeifeu  bunt. 
2)ann  fchneibet  man  bon  einem  3?ogcu  fteifem  'ißapier  3 Bänder 
boit  2 Baö  Breite,  flebt  biefe  mit  etmad  SUehlfteifter  31t  einem 
©treifen  3ufammen,  legt  ihn  bid)t  um  ben  SEeigranb  unb  ftebt 
bie  beiden  Snben  bed  ^apierftreifend  übereinander,  fo  baß  ber  Stand 
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burc^  baS  Rapier  beim  iSaden  aitfredd  er^ialten  unb  üor  ju  [tarfer 
^örBimg  gcfd^ii^t  mivb.  S'Zun  beftreut  man  ben  ©oben  bed 
bid  mit  legt  eine  l;albe  9JJe^e  audgefteinte  firfd)en,  bie  man 

Ieid)t  auögepve^t  l^at,  fo  bid)t  mie  mbgtid)  aneinanber  I;inein  unb 
badt  ben  ^ud)en  im  'Reißen  Ofen,  bid  bie  firfdjen  gar  [inb.  ©dÜ:= 
teil  biefetben  beim  ©aden  ju  niet  ©aft  laffen,  [o  füllt  man  bicfen 
mit  einem  Löffel  ab,  bamit  er  nid^t  über  ben  9ianb  bed  ^Jud^end 
treibt,  moburd)  biefer  am  ißapiere  feftfi^en  mürbe.  SBä’^renb  bed 
©adend  ftö^t  man  bie  £irfd)ferne  fein,  nerbünnt  fie  mit  bem  i?irf(^= 
faft  unb  einem  Saffenfopf  fü§er  ober  faurer  ©atme,  ftreidd  bie 
2J?affe  burd)  ein  feined  ©ieb,  oermifd}t  fie  mit  'A  'ipfunb  geftoßenem 
3uder  unb  einem  ganzen  unb  3 gelben  (Siern  unb  quirlt  2lKed  gut 
burd)eiuanber.  3ft  iu3mifd)en  ber  ^uc^en  mie  oben  angegeben  ge* 
baden,  fo  nimmt  man  ibn  and  bem  Ofen,  füllt  beljutfam,  bamit 
nid)td  über  ben  Sianb  fliejit,  ben  non  ben  firfd)fernen  bereiteten 
@u§  barüber  unb  lä§t  biefen  im  Ofen  feft  merben,  100311  etioa 
10  SLlJinuten  gel}oren.  Söenn  ber  ^udjen  bann  crlaltet  ift,  fdiiebt 
man  il^n  oon  bem  ©afiier  auf  ein  runbed  paffenbed  Äudjenbled), 
befreit  i^n  bon  ben  ißafiierbänbern  unb  beftreut  iljn  bid  mit 

1325.  iPftaiimcn*i^ittf)Cit. 

90?an  bereitet  nad^  Slngabe  ber  hörigen  9?uninier  einen  mit 
einem  fl?anb  berfeljenen  Äud)en  bon  mürbem  Seig,  ftreut  gefto^enen 
3uder  l)inein,  orbnet  eine  l^albe  50?elje  in  .fpälften  gefd)iiittene  unb 
gefd^älte  ©flaumen  barüber  unb  badt  ben  fnd)en  im  l?ei§en  Ofen 
3u  fdjoner  garbe.  5D?an  fann  einen  ®uß,  ben  man  bon  % Ouart 
faurer  ©a^ne  mit  '/*  ©fb.  3<in3en  unb  4 gelben  (Siern 

bereitet  fiat,  barüber  füllen  unb  in  10  ©Minuten  im  Ofen  feft  loer* 
ben  taffen.  9^adi  bem  (Srtalten  befreit  man  ben  fud^en  bon  ben 
©afjierbänbern,  fd)iebt  il^n  auf  ein  paffenbed  ©led)  unb  beftreut 
i^n  bid  mit  3uder  unb  3immet.  Oie  ©flaumen  fönnen  and)  nnge* 
fd)ält  berioenbet  unb  ber  ®u§  fortgetaffen  loerben. 

1326.  3(l)fcl  = Älitdicu. 

(Sine  ^albe  9J?e(je  9lcpfet  fd^alt  mau,  fd}iieibet  lic  iii  ©iertcl, 
befreit  fie  bon  beii  5ferngel)äufen  unb  fdineibet  fie  in  feine  ©dieiben. 
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bie  man  mit  geftcßenem  Buder,  ber  abgeriebenen  ©d)ate  einer  ©= 
trone  unb  einem  ®tafe  9?itm  einige  ©tunben  mariniren  läßt,  .gjieranf 
brefftrt  man  ben  fucben  non  ber  in  9?r.  1323  befd^riebcnen  Seig- 
maffe,  unter  meld)e  man  einige  fein  geftoßene  bittere  931anbetn  ge= 
mifd)t  ^t,  mie  in  9?r.  1324,  ftreut  hinein,  legt  bie  Slepfet, 

unter  mdd)e  man  nod)  % ^funb  gereinigte  (5orintl)en  gemifd)t 
barauf  unb  badt  ben  ^fudjen  im  mäßig  l^eißen  Ofen  31t  fd)öner 
garbe.  ®anu  beftreid)t  man  il;n  mit  einem  meidicn  ®iloeißfd)nee, 
beftreut  bicfen  bid  mit  gcftoßenem  bcf^n-engt  ibn  nermittelft 

eines  ^infetS  mit  Sßaffer  ober  9?o[enmaffer  unb  fc^icbt  ben  5lud)en 
nodimalS  in  ben  Ofen,  biS  bie  ®tafur  eine  fdböne  ge(b(id)e 

V» 

1327.  3(lJrifi)fcn=^iid)cn. 

dJian  formt  ibn  mie  in  9?r.  1324,  nmgicbt  ben  fRanb  mit 
einem  ‘^ßapicrftreifen,  füllt  ben  S'ud)en  mit  trodenen  (Srbfen  unb 
badt  ibn  im  mäßig  beißen  Ofen  in  20  — 25  ?D7inuten  31t  fdjöner 
8=arbe.  SUSbann  nimmt  man  bie  Srbfen  berauS,  entfernt  bie  Rapier* 
bänber  unb  trodnet  ben  Sueben  nod)  einige  Sliinuten  im  Ofen.  97acb 
bem  SrfaUen  füllt  mau  Uju  mit  Slprüofenbälften,  bie  man  nad) 
97r.  965  3um  Sompot  bereitet  b^>l/  fod)t  ben  ©aft  berfelben  fur3 
ein  unb  über3icbt  fie  red)t  gläu3enb  bamit.  ®en  fRanb  beS  ^udjenS 
beftäubt  man  mit  feinem  Buder. 

1328.  ©nglifibe  9tbfd=  ober  ^ntdit=Sortc. 

97ad)bem  man  bie  Slepfel  mie  in  9?r.  1326  oorbereitet  bat, 
reitet  man  oon  ’A  fßfunb  5D7ebl,  16  2otb  ©utter,  6 2otl) 

4 2otb  geftoßenen  SJJanbcln,  morunter  einige  bittere,  unb  3 gau3en 
Siern  einen  mürben  Seig,  roßt  ibn  mefferrüdenbid  auS  unb  fd)ueibet 
barauS  2 runbe  Söben,  bon  benen  ber  eine  ein  toenig  größer  ift. 
3)ann  legt  man  ben  Heineren  33oben  auf  ein  mit  fßabier  bebedteS 
S3led),  orbnet  bie  Slepfel  fo  barauf,  baß  ringsum  ein  fingerbreiter 
97anb  frei  bleibt,  beftreid)t  biefen  mit  Si  unb  legt  ben  größeren 
33oben  glatt  barüber.  9?ad)bem  man  bie  97äiiber  beiber  S3öbcu  fejl 
auf  einanber  gebrüdt  bat,  fd)neibet  man  ben  ^udjen  3adig,  fneipt 
ibn  mit  bem  Äbieipeifen  bunt,  beftrcid)t  ibn  mit  Si  unb  badt  ibn 
im  mäßig  beißen  Ofen  3U  fd)öner  g^arbe.  97ad)  bem  Srfalten  be= 
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ftveic^t  man  i^n  mit  einer  [ctimefjenben  ®Ia[ur  nac^  iJh:.  1293, 
bie  man  mit  etmaS  9?um  unb  Sitvonenfaft  öerbünnt  ^at, 

unb  läßt  biefe  einige  ?lugenblicfe  im  Dfen  unb  bann  an  ber 
Suft  fefi  merben.  2J?an  bereitet  ben  tnd)en  in  berfetben  5lrt  non 
ro^en  Pflaumen,  ^firfd^en,  Ib^^i^ofen  ober  ^firfidjen,  inbem  man  bie 
grüc^te  mit  3uder  marinirt  unb  mie  oben  jtoifd)en  2 2eigptatten 
einft^üeßt  unb  fertig  badt. 

1329.  2H)fcIftnen*2:otte. 

9J?an  roüt  ben  mie  in  ber  oorigen  Stummer  angefertigten  mür= 
ben  Sleig  jur  üDide  eines  2;^terS  auS  unb  fd^neibet  baöon  eine 
runbe  glatte.  9Jtit  ben  3^eig  = SlbfäKen  rollt  man  eine  fingerbide 
SSalje,  bie  breimal  fo  lang  i|t,  als  ber  jDurc^meffer  ber  rnnben 
glatte  betrögt,  beftreid)t  ben  9ianb  ber  le^teren  mit  (gi,  legt  bie 
SBalje  bid)t  auf  ben  9?anb  ringS  um  bie  'ißlatte  unb  fügt  bie  fcl^räg 
gefcbnittenen  unb  mit  (äi  beftri^enen  (gnben  ber  Sßalje  jufammen, 
fo  baß  ber  Äuc^en  mit  einem  runben  9?anb  nerfeben  ifl,  ben  man 
mit  bem  ^nei^eifen  bunt  macht.  SBenn  man  ben  fudjen  im  mäßig 
beißen  £)fen  ju  fdiöner  f^arbe  gebaden  b^t,  fcblägt  man  8 Sigelbe 
mit  % 'ißfunb  geftoßenem  <Sd)cile  einer 

(gitrone  abgerieben,  mit  bem  ©aft  bon  2 (gitronen  unb  \U  f^lafd)e 
SOSeißtoein  auf  bem  f^euer  mit  bem  ®ratbbefen  ju  einer  fteifen 
(greme  ab,  bie  man  b^iß  mit  bem  feßen  ©cßnee  bon  4 (gitoeißen 
berbinbet,  füllt  bie  ß'reme  in  ben  5?ud)en,  ftreicbt  ße  glatt,  beßäubt 
ße  mit  3urf£^  unb  läßt  fie  noch  einige  9J^inuten  in  bem  Ofen  baden. 
5ß  bie  ÜTorte  erfaltet,  fo  belegt  man  ße  mit  ge3uderten  2lbfelßnen= 
S5ierteln. 

1330.  Sporte  boit  ntürbcm  ^cig  mit  IRciS. 

®ie  mie  in  9?r.  1327  blinb  abgebadene  SEorte  füllt  man  mit 
einer  nacß  9?r.  1210  bereiteten  9teiSmaße  unb  belegt  ße  mit  Slßfel* 
ßnen=SBierteln  unb  eingemachten  f^rüdhten. 

1331.  Flaue  (fbr.  Sl<mgb)  bon  ^itfdicn. 

2}?an  badt  eine  leere  Sporte  bon  mürbem  Seig  nad)  9?r.  1327 
unb  focht  eine  biertel  5D?e^e  entßeinte  ^irfeßen  mit  ‘A  ^funb  3uder 
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h)ic  in  9?v.  961  jum  gompot.  ©otlte  ber  ©aft  31t  lang  fein,  fo  fod|t 
man  ipn  fur3  ein,  nermifdjt  il^n  mit  ben  Äirfd)en-  unb  1 auf* 
gelöfter  ^aufenblafe,  ober  1%  !?ot]^  ©etatine  (fie!^e  ©eite  579)  nnb 
tä^t  baS  ©ompot  nnter  öfterem  Umrüljren  auf  bem  @ife  erfatten. 
Seim  2lnrid)ten  oermifd^t  man  e8  mit  '4  Ouart  gefdjtagener  ©al^ne 
nnb  füHt  biefe  2)?affe  in  bie  leere  Sorte,  meld)e  man,  mit 
beftäubt,  auf  eine  ©cfilffet  über  einen  bunt  gefcfnittenen  Sogen 
Rapier  getegt  l^at.  Sann  befpri^t  man  bie  Oberftäd)e  ber  Sorte 
toermittetft  einer  ißapierbüte  mit  gefdftagener  ©abne  gitterförmig  unb 
giebt  ben  ^udben  fogteicb  3ur  Safet. 

1332.  Flanc  (fpr.  fjlangb)  üoii  Slprifofcn. 

3lvölf  in  Hälften  gefdmittene  nnb  gefdjatte  Slpritofen  !od)t  man 
3nm  Sompot  (fie^e  fljr.  965),  ftreidit  12  anbere  red)t  reife  Stprifofen  rob 
burcb  ein  feined  ©ieb  unb  oermifcbt  fie  mit  ^funb  fein  gefto§c=^ 
nem  «nb  1 Sotb  aufgetöfter  ^aufenbtafe.  Sann  rübrt  man 

bad  2tprifofen=^üree  auf  bem  (Sife,  bid  ed  anfängt  bid  311  merben, 
bermifd}t  ed  mit  '/*  Ouart  gefcbtagener  ©abne  unb  fntit  ed  in  eine 
nach  f)Zr.  1327  teer  gebadene  Sorte  oon  mürbem  Seig.  9?un  orbnet 
man  bie  3um  ©ompot  gefod)ten  Stprifofenbütften  barüber,  übei‘3iebt 
fie  mit  ihrem  fur3  eingefod)ten  ©aft  unb  giebt  ben  buchen  fogteicb 
3ur  Safet. 

1333.  Siuscc  Sorte. 

ätJan  bereitet  ben  ba3u  erforberticben  Seig  auf  oerfdbiebene  ?trt, 
bon  benen  3ioei  ber  bor3ügtid)ften  hier  fotgen. 

Sie  erfte  gjJaffe  beftebt  aud:  1 ißfunb  2Jiebt,  % fßfunb  Sutter, 
^funb  3ufJe’^r  ‘A  ?5funb  fein  geftoßeneu  9)?anbetn,  morunter 
einige  bittere,  unb  bem  ©etben  oon  10  roben  unb  6 bnrt  gefocften 
©ern.  — Sie  3meite  9«affe  beftebt  and:  1 $funb  fKebt,  % ^>fnnb 
Sutter,  12  f?otb  12  Sotb  9J?anbetn  unb  8 b^bt  getodftcn 

unb  6 roben  Sigetben. 

Sind  biefen  3;ngrebien3ien  fnetet  man  rafd)  einen  gtatten  Seig, 
roOt  ibn  31t  einer  % 3oH  biden  )ßtatte  and,  giebt  biefer  eine  runbe 
gorm,  tegt  pe  auf  ein  mit  ätZebt  beftäubted  Rapier  unb  beftrcicpt 
fte  bid  mit  ^imbeer=  ober  2lprifofen=2J?armetabe,  bocb  fo,  ba§  ein 
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fingerbreiter  9?anb  ringönm  leer  bleibt,  ben  man  mit  @i  beftreid)t. 
SSon  bem  übrigen,  nod)malS  feberfielbtcf  auSgerodten  Seig  fd)neibet 
man  ein  fingerbreites  33anb,  meld)eS  fo  lang  ift,  mie  breimal  ber 
2)nrd)meffer  ber  rnnben  glatte  beträgt.  2lu8  bem  äiirüdbleibenben 
3:eig  rollt  man  mit  5[Rel)l  ritnbe  ©täbe,  bie  fo  bid  mie  ein  gebcr= 
fiel  unb  fo  lang  finb,  baß  fie  über  bie  Jiorte  reidjen,  fled)tet  baoon 
nad)  Slngabe  bon  5l?r.  1297  ein  ©itter  über  ben  ^nd)en,  legt  baS 
lange  Sanb  ringsum  auf  bie  ©täbe,  brücft  eS  auf  benfelben  unb 
auf  bem  9?anb  feft,  fd)ueibet  bie  l^erborragenben  @nben  ber  ©täbe 
ab  unb  jadt  ben  ^ud)en  aus.  .^ierauf  beftreid)t  man  ilm  mit  ©, 
umgiebt  il)n  mit  einem  ^afjierbanbe  unb  badt  il;n  im  mä§ig  l>ei§en 
Ofen  ju  rötl)tid)  brauner  g^arbe.  ©obalb  er  etmaS  erfaltet  ift,  ent= 
fernt  man  baS  $af)ierbanb,  nimmt  iljn  beljutfam  bon  bem  barunter 
befinblidjen  Rapiere  unb  richtet  ibn  auf  einer  ©d}üffel  an. 

1334.  5:artcIcttS  Don  mürbem  2!cio  mit  Sirftben. 

9}?an  rollt  ben  nad)  Eingabe  bon  97r.  1322  bereiteten  mürben 
Üieig  mefferrüdenbid  auS,  legt  bamit  Heine  mit  23utter  beftridjeue 
Siartelett^g^ormen  auS,  brüdt  mit  ben  gingern  einen  Heinen  9^anb, 
ber  eübaS  über  bie  gorm  bei‘'-''orragt,  unb  mad)t  il)n  mit  bem  ^neip= 
eifen  bunt.  ®anu  füllt  man  bie  SartelettS,  nad)bem  man  etioaS 
geftoj^enen  3uder  f)ineingeftreut,  mit  auSgefteinten  unb  leid)t  auS= 
gepreßten  fauren  ^irfd)en,  badt  fie  im  mäßig  beißen  Ofen  beinahe 
gar  unb  füllt  einen  @uß,  ben  man  tbie  in  5l?r.  1324  bon  ben  ge= 
ftoßenen  ^irfd)fernen  bereitet  l)at,  barüber.  SBenn  man  bie  ©arte= 
lettS  bamit  bollenbS  gar  gebaden,  nimmt  man  fie  marm  auS  ben 
gönnen  unb  beftreut  fie  nad)  bem  ©rfalten  mit 

1335.  !SflrtclcttS  bon  mürbem  !Scig  mit  ipfloumcn. 

aJian  formt  bie  SlartelettS  mie  in  ber  hörigen  9?ummer,  legt 
gefd)älte  ober  ungefd)älte,  in  Hälften  gefd)uittene  ^ßaumen  hinein 
unb  badt  bie  ^?'ud)en  im  nid)t  ^u  h^^i^en  Ofen  gar.  9J?an  nimmt 
ße  het§  nnS  ben  gormen  unb  giebt  fie  mit  3nder  beßreut  3ur 
Safel. 
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1336.  ^Snrtclcttä  üou  miirknt  Xctfl  mit  SUirtfofcn. 

®te  Sartetettg  Serben  mie  in  9^v.  1334  geformt,  mit  ©rbfen 
gefüm  unb  im  mäßig  Iieißen  Dfen  ju  fd^öner  garbe  gebaden.  ©o 
mie  fie  gar  finb,  nimmt  mau  bie  Srbfen  tjeraug,  l)cbt  bie  S^artelettS 
an«  ben  fjormen,  beftreut  fie  mit  unb  füllt  fie_  mit  Slprifofen^ 

’^ätften,  bie  man  mie  jum  Sombot  gefod)t  b«t.  ®en  ©aft  ber  2lbri= 
tofen  !od[)t  man  furj  ein,  überjiel^t  bamit  bie  Stprifofen,  baß  fie 
red)t  glönjenb  merben  unb  legt  auf  febed  S^artetett  einen  tjalben, 
bon  ber  ©d)ale  befreiten  Stbrifofenfern.  ®ie  j^artelettS  non  f)3fir= 
fidjen  merben  ebenfo  bereitet. 

1337.  5lcbfcl=2:nrtclett§. 

3D7an  füllt  bie  mie  in  97r,  1334  aufgelegten  SCartelettformen 
mit  Siebfein,  bie  man  mie  gnm  Slbfcl  = f nd)en  in  9?r.  1326  bereitet 
bat,  batft  fie  im  mäßig  beißen  Dfen  beinahe  gar,  beftreid)t  ße  mi 
einer  ©cbnee=®lafur  nad)  9?r.  1294  unb  badt  fie  boüenbf,  bif  bie 
©lafur  eine  bellgelbe  ^arbe  bat. 

1338.  Sitronen=!Sttrtdcttf. 

9?ian  rübrt  '/*  -ßfinb  S^'^er,  auf  bem  man  bie  ©d)ale  einer 
Sitrone  abgerieben  unb  ibn  bann  fein  geftoßen  b^it,  niit  3 ©igelben 
red)t  fd)auntig  unb  mifd)t  ben  ©aft  ber  (Jitrone,  1 Sotb  gefcbmoljene 
Sntter  unb  ben  fteif  gefd)lagenen  ©djnee  ber  3 ©imeißen  barunter. 
5D7it  biefer  SDSaffe  füUt  man  bie  mit  mürbem  SCeig  aufgelegten  2;ar= 
telettformen  (fiebe  9Sr.  1334),  badt  fie  in  gelinber  Dfenbi^e  gar 
unb  beftreid)t  fie  nad)  bem  ©rfalten  mit  einer  2öaffer=®lafur  nad) 
97r.  1290,  bie  man  mit  ©itronenfaft  unb  ©itronen5uder  bereitet  bat. 

1339.  ®laubcl=!^nrtclcttf. 

©in  oicrtel  ))3fnnb  gebrül)te  SOSanbeln  ftößt  man  mit  ein  toenig 
©itoeiß  red)t  fein,  rübrt  fie  mit  5 ©igelben,  '4  fßfunb  fein  geftoße= 
nem  ©d)ate  einer  ©itrone  abgerieben  bat, 

red)t  fd)aumig  unb  mifd)t  ben  fteif  gefd)tagenen  ©d)nee  ber  5 ©hoeißen 
barnnter.  2)tit  biefer  ?D7affe  füllt  man  bie  toie  in  97r.  1334  gcform= 
ten  Sartelettf  breiüiertel  noK  unb  badt  fie  im  mäßig  beißen  Ofen 
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fd}öner  garbe.  9?ad)bent  man  fie  I;eiß  ou8  ben  l^ormen  genom* 
men,  nbevjieljt  man  fie  mit  einer  fd)inet3enben  @tafur  nad)  1293, 
bie  man  mit  einigen  fein  gefto^enen  bitteren  9)lanbeln  unb  etlnaS 
9)?ara^quin  angernl^rt  ^t. 

1340.  3Wolm=Xartricttö. 

fIRan  reibt  ‘A  'iPfunb  nad)  9?r.  1205  gebrü'^ten  fOio’^n  rec^t 
fein,  nermifd)t  Ü)n  mit  % 'ißfnnb  geftoj^enem  6 ©igetben, 

6 Sott)  gefd)moIjener  S3utter,  ‘A  ‘'f3funb  gereinigten  (S^orint^en,  mit 
etmaö  gefto^enem  9?ofenmaffer,  toerbünnt  i'^n  mit  eini= 

gen  (S§töffeln  Ootl  ©at)ne  nnb  mifd)t  ben  fleif  gef^tagenen 
©d)nee  ber  fed)3  (Simeij3en  bajn.  .^ierauf  füllt  man  bie  9Waffe 
in  bie  mit  mürbem  Steig  auSgetegten  3Sartetettformen  (fiel)e  9?r.  1334) 
unb  badt  bie  ^ud)en  im  mäjfig  t)ei§en  Ofen  ju  fd)öner  f^arbe. 
2Benn  fie  auS  ben  f^ormen  genommen  unb  erfattet  finb,  über3ie!^t 
man  fie  mit  einer  2Baffer=®tafur,  bie  man  toie  in  fth:.  1290  mit 
fRofenmaffer  gerüt)vt  t)at. 

1341.  gremcs  ■Sträbm*)  ^tartclcttö. 

9Ran  füllt  bie  2!artetettÖ,  metd)e  man  btinb  (mit  (Srbfen  ge= 
füCit)  abgebaden  l^at,  nad)  bem  (Srfatten  mit  einer  ber  unter 
5Rr.  1210 — 1220  angegebenen  ®reme§  unb  betegt  fie  mit  einge= 
mad)ten  f^rüd)ten. 

1342.  ^tortctcttg  bon  mürbem  ^^cig  mit  gcftbloocjter  ©abne  uitb 

grbbccrcn. 

®ie  Startetettg  ioerben  btinb  abgebaden,  auS  ben  f^ormen  ge= 
nommen,  mit  beftäubt  unb  mit  gefd)tagener  ©a^ne,  bie  man 

mit  33anitlen  = 8^fü§t  nnb  mit  (Srbbeeren  nad)  fRr.  1227  ge= 

mifd)t  t)ttt,  gefüllt  unb  mit  gepuderten  @arten=(5rbbeeren  belegt. 

1343.  (£tbbcev^2:artctctt§. 

fRad)bem  man  ©arten  = ober  2Batb  = (Srbbeeren  nertefcn  unb 
mit  geftoßenem  3*^^^^^  »ermifd)t  l)at,  füllt  man  btinb  abge= 
badene  SartetettS  non  mürbem  Steig  bamit.  SRan  fann  amb  bie 
ßrbbeeren  einige  3^^  wit  bem  3«dc*^  ftel)en  taffen,  bann  ben  ©aft 
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etiüaS  etnfodjen  iinb  lüieber  mit  ben  (grbbeerett  mifc^en,  bie  man, 
toenn  fte  erfattet  ftnb,  in  bie  fud)en  füllt.  ®ie  Sartelett«  bon 
Himbeeren  merben  ebcnfo  bereitet. 

1344.  @tad)cIbecr=^£ortcIctt^. 

2JJan  tod)t  unreife  Stachelbeeren  mie  3um  (lomhot  (fiehe 
9ir.  954),  füOt  fie  in  bie  blinb  abgebadenen  SartelettS  unb  beftreut 
fie  bid  mit 

1345.  S^rcjcln  boii  mürbem  ^Scig. 

®aju  gehören:  ‘,'a  ^funb  SD7ehl,  12  Soth  S3utter,  6 ?oth  3“der, 
4 hnvt  gefod)te  unb  burd)  ein  Sieb  geftridjene  unb  2 rohe  (Sigelbe. 
33Zon  Inetet  biefe  S^ngrebienjien  nach  Eingabe  oon  9?r.  1322  ju  einem 
glatten  ijeig,  rollt  ihn  bünn  and  unb  ftid)t  mit  einem  S3re3el-2lud* 
fted}er  Heine  lSre3etn  baoon,  ober  man  roHt  ben  S^eig  ju  feberfiel* 
biden  2Bal3en  au8,  mit  benen  man  bie  33re3eln  formt,  hierauf 
beftreid^t  man  biefelben  mit  @i,  brüdt  fie  mit  ber  beftrichenen 
©eite  auf  ^agcl3uder  (fiehe  97r.  32),  legt  fie  auf  ein  S3lech 
unb  badt  fie  im  mäüig  heißen  Ofen  in  10  — 15  2Jiinuten  3U  fchö= 
ner  f^arbe.  3D7an  mu§  fie  marm  00m  lßled)e  fdjneiben,  toeil  fie 
fonft  3erbrechen  mürben.  Sluch  bie  in  97r.  1322  unb  1333  angege= 
benen  jJeigmaffen  eignen  fid)  3U  ißre3eln. 

1346,  Dftfricölünbcr  gudjen. 

®ie  9)?affe  befteht  au§:  % ^funb  SD7ehl,  ‘A  )ßfunb  S3utter, 
6 Soth  3^tfer,  auf  meld)em  bie  ©chale  einer  Sitrone  abgerieben, 
4 hnrt  gefod)ten  Sibottern  unb  4 ?cth  geflogenen  füßen  9)?anbeln. 
97ad)bem  man  au8  biefen  3nthaten  einen  2eig  getnetet,  roßt  man 
benfelben  ’A  3°^  bid  au«,  ftid)t  mit  einem  runben  Slu«fted)er  bon 
2%  3on  ®urd)meffer  runbe  Sßoben  babon  au«,  legt  biefe  ouf  ein 
S3led),  beftreicht  fie  mit  hnlbgefd}lagcnem  (Simeiß  unb  beftäubt  fie 
mit  feinem  3uder.  3D7an  badt  bie  buchen  im  mößig  heißen  Ofen 
3u  fd)öner  f^arbe  nnb  belegt  fie  nad^  bem  (grfalten  mit  ^imbeer= 
ober  3ohanni«beer*®el4e. 
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1547.  ScrliiifloS. 

5!J?an  rollt  oon  bcm  in  ber  oorlgen  Stummer  angegebenen  ijeig 
feberfielbicfe  SBatjen,  formt  baraitg  3?tnge,  beftreicf)t  btefe  mit  @t, 
beftrent  fte  mit  fein  geli arften  S[l?anbeln  itnb  bacft  fie  im  mäßig 
beißen  Dfen  311  fdjöner  f^arbe. 

1548.  Scrliiigoä  auf  eine  anbcre  3trt. 

®a3u  geboren:  ‘4  ^funb  S3ntter,  '4  ?5fnnb  3ncfer,  % ^fnnb 
fein  geftoßene  aiJanbetn,  '4  ^fnnb  SWebl  unb  2 gan3e  (gier.  5D?an 
rübrt  bie  33ntter  mit  ben  (giern  unb  bem  ©abne,  mifcbt 

bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  ©trone  nnb  bad  3)7ebl  barimter,  fe^t 
oon  biefer  2J?affe  mit  einem  Söffe!  runbe  .^äitfd)en  auf  ein  331ecb 
nid)t  311  bid)t  an  einanber,  brüdt  mit  ber  in  9)7ebt  getaud)ten  f^in= 
gerfbi^e  ein  Sod)  in  febeS  .giänfd}en,  fo  baß  babnrd)  ein  9?ing  ent* 
ftebt,  überftreid)t  biefe  mit  ©cbnee*®Iafnr  nncb  9?r.  1294  nnb  bacft 
bie  ^ud)en  im  mäßig  beißen  ^fen  311  fd)öner  f^arbe. 

1549.  kleine  Äudjcu  öou  mürbem  (£cin  mit  (£onntilrcn. 

59fan  bermenbet  ba3it  bie  in  97r.  1322  ober  1333  angegebene 
j^eigmaffe,  roHt  fte  feberfiefbief  aitd,  ftid)t  mit  einem  rnnben  Sind* 
fteeber  bon  2 3^0  ®nrd)meffer  runbe  glatten  ober  §albmonbe  and, 
legt  fie  auf  ein  23(ed)  unb  badt  fie  im  mäßig  beißen  Ofen  3U  febö* 
ner  ^arbe.  ®ann  bereitet  man  eine  9J?4ringne*9)?affe  (ber  fteifge* 
fdtlagene  unb  mit  ’A  ^funb  3nder  bermifd)te  ©d)nee  bon  2 (gi* 
meißen),  fußt  biefe  in  eine  ^abierbüte,  fprigt  bamit  ein  ©itter  ober 
9?inge  bon  berfd)iebener  ©röße  auf  bie  ^ud)en,  beftäubt  fte  mit 
feinem  3nder  unb  läßt  fie  bei  geiinber  §i(je  nur  loeiß  troefnen. 
97ad)  bem  ©rfaiten  fußt  man  bie  3lnifd)enräume  ber  ©iafur  mit 
3obanni§beer*©eIöe,  Sibrifofen*  ober  9?eineclauben=  (fbr.  Sfäbnfto* 
ben*)  Sßfarmeiabe,  inbem  man  nur  eine  biefer  ©onfitüren,  ober  meb= 
rere  nad)  ben  färben  abibed)fe(nb  berloenbet. 

1550.  Slafcitfudjcit. 

®a3u  gehören;  12  Sotß  5D7ebl,  6 Sotl;  S3ntter,  1 ©i,  ein  b^^I* 
ber  ©ßlöffel  boß  1 Söffe!  3Ki!d;.  5ßfan  fnetet  biefe 
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3ngrebienjien  ju  einem  £eig,  roUt  tl;n  meffevvücfenbicf  auö,  fdjneibet 
runbe  glatten  non  bev  ©röj^e  eined  fietnen  Sellerö  bavanö  unb 
legt  bte[e  auf  ein  mit  S3ntter  beftrid^eneS  Rapier,  hierauf  beftveid)t 
man  bie  5tnd)en  mit  3ertaffener,  ungefatjener  33nttev,  beftvent  fie 
mit  nnb  bad't  fie  in  mäjfiger  §it5e  in  15  2)ii= 

nuten  ju  fdjöner  §arbe. 

1351.  ©obucntud)cii. 

SD?an  nimmt  baju:  1 ^<fb.  S3uttcv,  8 2ot^  »^eWiem 

bie  ©d)ate  einer  ©tvone  abgevieben,  4 ganje  unb  2 gelbe  Sier, 
8 (Sßtöffet  ©a^ne  unb  1%  ^funb  SJiel)!,  fnetet  bieS  311  einem  STeig, 
ben  man  fo  biinn  inie  mögtid)  augrodt  nnb  in  Heine  täng(id}e 
äUerede  fd)neibet.  üDann  beftrcid)t  man  bie  Äud)en  mit  @i,  beftrent 
fie  mit  3uder  unb  3»nmet  nnb  bacft  fie  im  mä^ig  l^eißen  Ofen  31t 
fd)öner  f^avbe. 

III.  DSadiniTfie  uoit  ijcfenteiij. 

Oie  ®üte  beffetben  tnivb  namentlid)  buvd)  bie  ißefd^offenijeit 
ber  §efen  (Sänne,  ®eft,  ®erm)  bebingt.  5D?an  bevmenbet  entmeber 
fvifd)e  Sierl)efen  ober  fünftUd)e,  fogenannte  fßfunb=  ober 

©tüd  = ipefen.  Seibe  Slrten  müffen  burdjauS  frifd)  unb  ol;ne  feben 
Seigefc^mad  fein.  Oie  Sierl^efen  Oermifd)t  man  mit  fgltem  SBaffer, 
lä^t  fie  mehrere  ©tunben  bamit  ftel;en  unb  gie§t  ed  beim  ©ebraiich 
behutfam  ab,  fo  baß  bie  reinen  ^efen,  meld)e  fi^  auf  ben  Soben 
beö  ©efäßeS  nieberfenfen,  3urndbleiben.  Oie  müffen, 

toenn  fie  frifd)  finb,  beim  Onrd)bred)en  ein  meißeS  2lnfel)en  unb 
einen  ongenehmen  ®erud)  3Jian  hßüdt  fie  in  Heine  ©tüde 

“^nnb  löft  fie  in  SBaffer  ober  9JiiId)  auf.  Um  bie  §efen  löngere  3cit 
ouf3ubemahren,  übergießt  man  fie  mit  faftem  SBaffer  unb  erneuert 
bie?  tägiid^.ein  ober  3mei  9JiaI.  dffau  red)uet  auf  1 Sfunb  flJJehl 
2 — 2'/j  ?oth  2 — 3 (Sßtöffel  boU  bider  Sierhefen. 

Um  fid)  bon  ber  ^raft  ber  §efen  311  über3eugen  unb  um  baS  3luf= 
gehen  be?  OeigeS  311  beförbern,  rührt  man  ettoa  ben  bierten  Oheit 
be?  fWehie?  mit  ben  ^efen  nnb  etma?  laumarmer  SJiiid)  3U  einem 
meiden  Oeig  an,  ben  man  ^efen=  ober  ^ebeftüd  nennt,  läßt  ihn  an 
einem  mannen  Ort  fich  um  ba?  Oreifadje  l)et*en  nnb  bcrmifdjt  ihn 
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mit  ber  .'paii^tmaffe,  bie  mau  injmifd)cn  jufammengeftent  Ijat.  ®iefe 
2Irt  ^at  oitd)  ben  iBortljeit,  ba|3  man,  menn  bie  ^efen  fraft(o3  itnb 
baburd)  itubvaudjbar  mären,  nur  bad  ^efenfti'uf  Verliert,  mätjrenb 
ber  ganje  fudjen  öerberBen  mürbe,  menn  man  bie  §cfen,  ot)ne  fie 
erft  gel)en  311  (affen,  gleich  unter  bie  2J?affe  mifd)t.  Inj^erbem  ift 
ed  erfcrberlid),  bajj  man  ben  Hefenteig  an  einem  mannen  £)rt  be= 
reitet  iinb  bad  9)?e^t,  bie  5IRi[d)  nnb  bie  Sntter  etmad  ermärmt. 

1352.  Särmkob. 

5)ie  9[f?affe  befielet  and:  1 -Pfiinb  9J?el;(,  4 Sotl)  53ntter,  2 ?otl) 
3uder,  2 Sott)  gefeit,  einem  3;i)eelüffel  ©atj  nnb  '/.  Onart  93?itd). 
jDen  britten  Xbeil  bed  bnrdjgefiebten  9D?el)fd  rül^rt  man  mit  ben  in 
etmad  lanmarrner  9}tUd)  anfgetöften  §efen  3U  einem  tcdcrn  Xeig, 
ben  mau  an  einem  mannen  Ort  aiifgel)en  (äj3t.  •3njmifd)en  fnetet 
man  bad  übrige  9}?el)t  mit  bem  ^^r  (Butter,  bem  ®a(j  unb 

ber  9Jii(d)  jn  einem  jiemlid)  fteifen  üeig,  fd)(ägt  it)n  tüchtig  mit  ben 
^änben  unb  nermifd)t  ibn  mit  bem  aufgegangenen  ^efenftüd.  9?ad;= 
bem  man  ibn  uod)  etmad  gefd)(agen,  roHt  man  ibn  mit  S0?eb(  31t 
einer  2 ©bann  taugen  nnb  baubbreiten  2Bat3e,  täßt  biefe.an  einem 
mannen  Ort  nod)  einmat  fo  bod)  aufgeben  unb  badt  fie  im  mäf^ig 
beißen  Ofen  in  etma  % ©tunben  31t  fcböner  g^arbe. 

1353.  3‘oicbnd. 

@d  geboren  ba3it:  2 (ßfunb  3D^ebt,  12  Sotb  (Butter,  8 ?otb 
3uder,  4 gau3e  (Sier,  Vs  Ouart  9Jiitd>,  4 ^ott;  ^efcn,  etmad  ge= 
ftoj^euer  3immet  ober  fein  gebadte  (Sitronenfd)ate  nnb  eine  (ßriefe 
©al3.  ftRit  bem  oierten  2Vbeit  bed  SKebted  unb  ben  in  etmad  tarn 
mariner  9Jiitd)  anfgetöften  ^efen  mad)t  man  ein  todered  ^efenftüd, 
fnetet  oon  ben  übrigen  3utbateu  einen  etmad  feften  !Xeig,  oernüfdit 
ibn  mit  bem  aufgegangeneu  ^efenftüd,  fd)tägt  ibn  eine  3^'t 
formt  baoon  (ange  9iotten,  tegt  fie  auf  ein  mit  ätJcbt  beftreuted 
(Bted)  unb  badt  fie,  uad)beni  fie  aufgegangen  unb  man  fie  mit  einem 
in  9)?i(d>  3erquirtten  (Si  beftrid)en,  im  mäßig  beißen  Ofen  31t  fd)öner 
f5^arbe.  (Jfad)  bem  Srfatteu  fd)ueibet  man  fie  in  einen  bslt'e't  fyinger 
bide  ©d)eiben,  bie  mau  im  beißen  Ofen  oou  beiben  ©eiten  braun 
röftet.  3Wau  fanu  ben  (Eeig  auch  31t  fingerbiden  etma  5 3‘-'tl  taugen 
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S3vöbd}en  formen,  fie  auf  ein  58ted)  legen,  menn  fie  aufgegangen 
ftnb,  mit  @i  beftvetd)en  unb  im  mäßig  I)eißen  Dfen  ju  fd)oner 
i^avbe  Baden.  9iad)  bem  (Srfatten  fd)neibet  man  bie  3mieBäde  ber 
Sänge  nad)  bitvd),  Beftveid^t  fie  auf  ber  ©Anittfeite  mit  einer  ©d)uee* 
©tafur  nad)  9?r.  1294  unb  läßt  fie  im  mäßig  Ijeißen  Dfen  l^ellgetB 
Baden.  9J?an  nennt  bie  fo  Bereiteten  3'^ie^äde 

1354.  aJiiId)l)i-o&c. 

2luf  2 'ipfunb  9Kel)t  nimmt  man  4 SotB  ^efen,  4 Sotl)  löutter, 
■A  Onart  5D?ild)  nnb  eine  ?5riefe  ©alj.  SD^an  Bereitet  ben  IJeig  mie 
in  9?r.  1352,  formt  tleine  runbe  33röbd)en  bgoon,  legt  fie  auf  ein  Ißled), 
läßt  fie  aufgel^en,  Beftreid)t  fie  mit  @i,  meld)eS  man  mit  etmad  SlRitd) 
flar  gequirlt  B^t,  unb  Badt  fie  im  Beißen  Ofen  3U  fd)öner  g^arBe. 

1355.  ÄiimmcIBtöbdjcit. 

9)ian  geBraud)t  ba3u : 1 ^fnnb  fDleBl,  10  SotB  ^Butter,  2 gaii3e 
unb  2 gelBe  (äier,  einen  SaffenfoBf  nott  SJJild),  2 — 3 Sotl)  §efen 
unb  etrcaö©al3  unb  Kümmel.  ä)tan  quirlt  bieipefen  mit  ber  laumar= 
men  9)?ild),  ben  Siern,  bem  ©al3  unb  ber  3erlaffenen  SSutter  flar  unb 
fnetet  baoon  mit  bem  9}feBl  einen  nid)t  31t  fefteu  Seig,  ben  man  tüd)tig 
fd)lägt.  jDann  formt  man  baoon  fleine  rnnbe,  mie  ein  SCauBenei 
große  SröbcBen,  legt  fie  auf  ein  Sied)  unb  brüdt  auf  bie  SKitte 
eiued  jeben  eine  -fleine  Vertiefung.  9?ad)bem  fie  aufgegangen,  Bc= 
ftreid)t  man  fie  mit  (5i,  Beftreut  fie  mit  Kümmel,  legt  in  bie  Ver* 
tiefung  eined  jeben  Srobd)eng  ein  ©tüdcBen  frifd)e  Sntter  unb  Badt 
fie  im  3iemlid)  Beiße«  Ofen  31t  fd)öner  f^arBe.  ©oBalb  fie  aud  bem 
Ofen  fomnien,  Beftreid)t  man  fie  mit  3erlaffener  Sutter  unb  gieBt 
' fie  marin  ober  falt  3um  j^ljee  ober  Kaffee. 

135Ö.  l!)lnt)ftmf)tu. 

3«  einem  gemöl)ntid)en  5ffaBffnd)eu  red)uet  mau  auf  bie  fOfetm 
ober  3 SfitnB  9)feBl  1 ^fiinb  Sutter,  12  (gier,  16  Sott)  3uder, 
8 Soll)  SO^aubeln,  '4  Vf««B  ^Jiofinen,  '/.  ^^fuub  Sorintl)en,  8 SotB 
^efeu  unb  % Ouart  9)fild).  9)fan  rüBrt  beu  oierten  OBcil  beö 
SÜfeBle«  mit  beu  in  laitmarmer  5ITtild)  aufgelofteu  ^efen  311  einem 
loderen  Ipefenftüd,  meld)eg  man  aufgeBen  läßt.  -3n3mifd)eu  ocr= 
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nti[d)t  man  ba5  übrige  mit  ben  (Sievn,  bem  3wder,  ben  S!)ian= 
beln,  ber  DJiild),  ber  abgeriebenen  ©d)ate  einer  Sitrone  unb  etmaä 
2JiuSfatniij3  unb  ©alj  3u  einem  nid)t  ju  feften  Seig,  nerbinbet  baS 
aufgegangene  ^efeuftud  bamit  unb  fd)tägt  ben  2:eig,  inbem  man 
nadj  unb  uad)  bie  3erlaffene  ^Butter  ba3u  gie^t,  big  er  feinblafig 
lüirb.  ÜDaun  tl)ut  man  bie  Stofinen  unb  Sorintben  ba3u,  füllt  mit 
bem  j£eig  bie  bid  mit  Butter  auggeftrid^enen  unb  leidet  mit  SStel;! 
ober  geriebener  ©emmet  beftreuten  9tabffud)enformen  (bie  SDtaffe 
giebt  2 formen)  3ur  §)ätfte  ooü  unb  tä§t  fie  an  einem  toarmen 
Drt  aufgebeu.  2öenn  bie  f^orm  beinahe  ooü  ift,  fd)iebt  man  fie 
in  einen  gut  burd)gebei3ten  aber  nur  mö§ig  betf3en  Ofen  unb  tä^t 
fie  1 — 1'  * ©tnnbe  baden.  SDtan  über3engt  fid)  oon  bem  nötbigen 
©arfein  beg  5?ud)eng,  inbem  man  einen  3ugefbi^ten  §ot3fbeU  in 
ben  Ä''ud)en  big  auf  ben  23oben  ber  f^orm  ftedt.  •Sft  biefer  nad) 
bem  §erang3ieben  trcden,  fo  ift  ber  i?ncben  gar;  flebt  aber  nod) 
etloag  oon  ber  jTeigmaffe  baran,  fo  mn§  man  ibn  nod)  einige 
im  Ofen  taffen.  — (Sine  anbere  feinere  9?apffud)enmaffe  beftel)t  aug 
2 fßfnnb  fOtel)!,  1 S3funb  Sutter,  6 gan3en  unb  6 gelben  (Siern, 
12  lOott)  3uder,  etioag  ©al3,  Vs  Onart  5Dti(d),  6 2otb  SDtanbetn, 
toorunter  2 2otb  bittere,  % S^funb  gro^e,  ’A  S^funb  fleine  Stofinen 
unb  4 2otb  toürftig  gefcbnittenen  (Sitronat.  3)ie  Bearbeitung  ber 
9)taffe  ift  biefelbe  toie  oben. 

1357.  (flecübttcc  Stopflucben. 

®ie  SJtaffe  beftebt  aug  1 Bf»nb  SDtebt,  % Bfunb  Butter, 
2 — 2‘A  Sott)  6 l^otb  4:  gau3en  unb  4 getben  (Siern, 

1 Sotb  fein  gefto§enen  bitteren  SDtanbeln  unb  *A  Onart  5Dtitcb. 
9tad)bem  man  bie  ^efen  in  ber  tauioarmen  SDtild)  ftar  gerül)rt,  be= 
reitet  man  baoon  mit  bem  oierten  beg  SOtebteg  ein  loeid)eg 

^efenftüd,  rübrt  bie  geftärte  Butter  mit  ben  SJianbetn  3U  ©abne, 
tbut  nach  unb  nad)  1 (Si,  einen  hoffet  SDtebt  unb  etioag  3^^^’-  b^^S^ 
unb  fäl)rt  unter  beflänbigem  Stübren  fort,  big  bie  (Sier,  bag  SOtebt 
unb  ber  3uder  oerbraud)t  finb.  (Dann  tbut  man  bag  aufgegangene 
.^efenftüd,  bie  abgeriebene  ©d)ate  einer  (Sitrone  unb  eüoag  5Dtug= 
fatbliitbe  ba3u  unb  rübrt  bie  SOtaffe  nod)  fort,  fo  ba^  man 
Vi — ^ ©tunben  gerührt  b<it-  3ttgbann  mifd)t  man  bie  großen  unb 
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Heinen  9?cfinen  barunter,  füllt  ben  Seig  in  eine  gut  auSgeftridjene 
9?af)ffu(^en  = f^orm,  läßt  Ü)it  aufgel^eu  unb  badt  tl)u  1 ©tunbe  im 
mä§ig  I;ei§eu  Dfen. 

1358.  SStciicr  'Jkbffudjcii  (^itgcltjiibf). 

9J?an  nimmt  baju:  1',  * ^funb  9??el)t,  % ^fuub  93utter,  15  gauje 
Sier,  6 Sott;  öuart  ©al)ne,  2 — 2'/a  Sott;  ^efen,  1 ?otl) 

geftoßene  bittere  SJJanbetn  unb  6 Sott)  große  unb  4 Sotb  Meine 
9^ofiuen.  9JJan  rü^rt  bie  33ulter  mit  ben  5D?onbetn  fd^aumig,  fügt 
immer  ein  (Si  unb  einen  Söffet  9)?et;I  baju,  bid  33eibed  nerrübrt 
ift,  fügt  ben  3urf£^‘  »iib  bie  §efen,  metdje  mon  mit  ber  taumarmeu 
2?fitd)  Mar  gerührt,  bie  abgeriebeue  ©d)ate  einer  (Zitrone,  9Jfudfat= 
blüthe,  fomie  bie  fRcfineu  hinju,  füllt  bie  93?a[fe  in  bie  mit  S3utter 
audgeftrid)ene  f^orm,  läßt  fte  ncd}  einmal  fo  aufgeben  unb 
badt  fte  bei  mäßiger  ^ifje  l'/i  Stunbe. 

1359.  ©iiftcr. 

®ie  9J?affe  beßebt  aud:  1'/*  ^^funb  9J?ebt,  1 l^funb  5öntfer, 
16  ganjen  (Siern,-  8 Sotb  Beider,  2 Sotb  bitteren  fein  geftcßenen 
9)?anbetn  unb  4 Sotb  $efen.  S)ie  Bearbeitung  ift  bicfetbe,  mie  in 
9?r.  1357.  fKan  füllt  bie  9J?affe  in  eine  gut  mit  Butter  audgeftrid)ene 
unb  mit  2}?ebt  Ieid}t  audgeftreute  f^orm,  läßt  fte  nod)  einmal  fo 
bo(b  aufgeben  unb  badt  fie  1 ©tunbe  in  mäßiger  ^i(je. 

1360.  Sine  onberc  Slrt  Siiftcr. 

2J?an  nimmt  baju:  Va  Bfunb  3)?ebt,  '/j  BfiiJib  Butter,  6 Sotb 
Buder,  6 Sotb  geftoßene  fDianbetn,  tnorunter  einige  bittere,  7 gelbe 
'(Sier,  2 Sott;  ben  ©d)itee  oon  5 Sitoeißen  unb  % Ouart 

SlMtcb.  9}?an  macht  mit  bem  oierten  Sbeit  bed  9JfebIed  unb  mit  ben 
in  ber  lauioarmen  iÖiitcb  aufgeloften  §efen  ein  ^efenftüd,  rübrt 
bie  Butter  mit  ben  9JianbeIn  unb  ben  gelben  Siern  fd)aumig,  tbut 
bad  91?ebt,  bad  .^efenftüd,  bie  abgeriebene  ©d)ate  einer  (Zitrone 
unb  SOiußfatnuß  ba3u,  rübrt  bie  9)iaffe  nod)  einige  Beit  nnb  mifd)t 
ben  feftgefd)tagenen  ©d)nee  ber  gimeißen  barunter.  ®ann  füllt  man 
ben  Seig  in  eine  audgeftrid)eue  gönn,  läßt  ibn  geben  unb  badt  ibn 
im  mäßig  beißen  Ofen  ’A— 1 ©tunbe. 
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1361.  Brioche  (f^3r.  33riofd;,  '^5ro^)f|Ctcnfud|Clt). 

®ie  9)?affe  befielet  au3:  IV2  'ißfimb  9)?e]^l,  1 ^funb  53utter, 
10  ganjcn  (äievn,  1 ©atj,  IS  ?ot^  3urfer,  3 Sotb  $efen  unb 
einen  Ijafben  Saffenlo^jf  boH  ©ai)ne.  9}?tt  ben  §efen,  njeld^e  man 
in  etmaS  lanmavmein  SBaffev  anfgemeid)t,  nnb  bem  bierten  2:{)eU 
bed  9}?el)Ieö  mad)t  man  ein  toeid)c^i  ^efenftnrf,  fiebt  baS  übrige 
9J?el^I  auf  ben  Stifd),  mad)t  eine  @ntbe  barin,  i^fUtdt  bie  53ntter, 
me(d)e  man  im  SBinter  burd)fneten  mn^,  ftncfmeife  hinein,  thut  ba§ 
©aij,  ben  3u<ier  unb  bie  (Sier  in  bie  ®rnbe  nnb  bearbeitet  2ltte8 
mit  ben  ^änben  ju  einem  ftaren  Seig.  3)ann  [d)üttet  man  baS  in= 
jmifd)en  anfgegangene  ^efenftücf  über  benfetben  nnb  bermifcht  ed 
burd)  tüd)tige  ^Bearbeitung  mit  bem  2;eig,  ben  man  in  einen  mit 
3Kehi  beftrenten  9?ahf  thnt.  9?ad)bem  man  il)n  and)  oben  mit  SKebt 
beflreut,  bebecft  man  it)n  mit  einem  reinen  3u[ammen  gelegten  2!ud), 
bedt  eine  ©d)üf[el  ober  einen  höffenben  ÜDeefet  über  ben  9?apf  unb 
Iäf?t  ben  jteig  12  ©tnnbeu  an  einem  falten  Drt  ftel)en  (man  fe§t 
ihit  in  ber  Siegel  ben  Sfbenb  borber  jufammen).  D^Jacb  SJerfauf  biefer 
3eit  fuetet  man  ben  2:eig  anf  bem  mit  üfiebf  beftänbten  Sifd)  ein 
)3aarmat  burd)  unb  läj^t  il)n  noebmatd  einige  ©tnnben  fteben.  ®ann 
mirft  man  ibn  mieber  jufammen,  [d)neibet  ben  bierten  Sbed  babon 
ab,  formt  baö  größere  jteigftüd  ju  einem  rnnben  Srobe,  fegt  e§ 
anf  ein  mit  iButter  beftrid)ened  33Ied)  nnb  mad)t  auf  ber  9??itte 
bed  S3obend  eine  fleine  SSertiefnng,  in  tbetd)e  man  bad  ebenfalls 
runb  'geformte  unb  an  ber  einen  ©eite  etmad  jugef^i^te  3(eigftüd 
mit  ber  ©pi^e  3?un  beftreid)t  man  bie  iBriodje  mit  @i, 

fd)iebt  fie,  ol)ne  fie  meiter  geben  31t  faffen,  in  ben  mäßig  beißen 
Ofen  nnb  badt  fie  in  einer  ©tunbe  gar.  ®a  fie  etioad  andeinanber 
treibt,  fo  tbnt  man  fie,  bamit  fie  böbev  nnrb,  in  eine  mit  iButter 
audgeftrid)ene  ^nffeube  Ifafferolle  ober  ^abierfapfet. 

1362.  iftciuc  Brioches  (fpr.  Sriofeb). 

9Jian  bereitet  fie  anS:  l'.u  ißfunb  DJfebf,  1 ißfnnb  Sutter, 
7 gan3cn  @iern,  1 ^otl)  3nder,  3 !2otb  §efen,  ©0(3  unb  ein  menig 
9}fifd).  Süfan  berfäl)rt  bei  ber  3nfannnenfe^nng  bcS  S:eige^  mie  in 
ber  oorigen  ifjnmmer,  fnetet  ibn,  nad)bem  er  12  ©tnnben  an  einem 
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falten  Drt  aiifgegangen  ift,  lieber  jufammen,  formt  barau«  ffetne 
^^ugeln  oon  ber  ®rö^e  eines  SiaubeneteS,  fe^t  fie  ntd)t  311  bic^t  an 
etnanbev  auf  ein  S3fed),  brüdt  mit  ber  f^ingerfpi^e  eine  fteine  S3er= 
tiefnng  in  febe  unb  beftreid)t  fie  mit  SBaffer.  ®ann  bret)t  man  oon 
bem  übrigen  Seig  ebenfo  oiel  Heine,  auf  einer  ©eite  3itgeff)i^te 
kugeln  oon  ber  ®rö§e  einer  9J?uSfatnu^,  legt  biefe  in  bie  33er= 
tiefnngen  auf  bie  größeren  S’ugetn,  beftreid)t  bie  ißriod)eS  mit  ®i 
itnb  badt  fie,  o^ne  fie  meiter  gelten  311  taffen,  im  Reißen  Ofen  in 
10  — 15  fOfinuten  311  fd)öner  g^arbe. 

1363.  3)rcS&cner  «Stoltc  (©tricacl). 

®ie  93?affe  befte'^t  auS:  2 ißfunb  9JJet)t,  % $funb  33utter, 
12  Sott)  5 Sotl^  ?5funb  große  ober  ©uttan=9iofi= 

nen,  'A  ißfnnb  ®orintt)en,  4 Sott)  mürftig  gefd)nittenem  Sitronat, 
4 Sott)  in  feine  ©tifte  gefd)nittenen  fußen  unb  2 Sotl^  fein  geftoße= 
nen  bitteren  9??anbetn,  4 gau3en  (Siern  unb  ein  menig  9J?itd).  9’?ad)= 
bem  man  ben  oierten  S^eit  beS  2)?et)teS  mit  ben  §efen  unb  ber 
taumarmen  3U  einem  toderen  ^efenftüd  angefeljt  ^t,  fnetet 

man  oon  bem  übrigen  9Jiet)t,  ben  (Siern,  bem  abgerie= 

benen  ©diate  einer  Sitrone  unb  etmaS  fOhtSfatbtütbe  einen  feften 
Sieig,  oermifd)t  biefen  mit  bem  aufgegangenen  ^efenftüd,  pftüdt  bie 
auSgetoafd)ene  tßutter  in  ©tüde  barüber  unb  fnetet  nun  ben  2ieig, 
bis  er  gtatt  unb  tnftig  ift.  ®ann  mifd)t  man  bie  fRofinen,  bie  füßen 
SJtanbetn  unb  ben  (Sitronat  barnnter,  ftrent  2Jcet)t  über  ben  STeig 
unb  täßt  it)n  mit  einem  Sud)  bebedt  an  einem  loarmen  Ort  anf= 
gelten  (am  beften  ift  eS,  toenn  man  itnt  ben  Slbenb  ODrI)er  bereitet 
unb  mäi^renb  ber  9Zad)t  bann  an  einem  fatten  Ort  anfge^en  täßt). 
*§ierauf  fnetet  man  ben  Oeig  auf  bem  Sifd)  nod)inatS  burd)  unb 
formt  il)n  mit  S0iet)t  311  einer  ober  3ioei  fangen,  an  ben  ©^)i^en 
etmaS  bünneren  2ßat3en,  fegt  fie  auf- ein  mit  9JM)t  beftreiiteS  53ted), 
mad)t  ber  Sänge  nad)  einen  ftad)en  ®infd)nitt  unb  täßt  bie  ©toüen 
anfgel^en.  9?ad)bem  bieS  gefd)el)en,  beftreid)t  man  fie  mit  3ertaffcner 
öntter,  badt  fie  im  mäßig  t)eißen  Ofen,  je  nad)  ber  ®röße, 
V<  — 1 ©tnnbe,  beftreid)t  fie,  fobatb  fie  auS  bem  Ofen  fommen, 
nod)inatS  mit  Sntter  unb  beftrent  fie  bid  mit  3uder. 
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13b’4.  S!JitiI)ii  = @toüc  (©tcicjcl). 

®er  Seig  kfteljt  auS:  1 ^funb  '/*  $fimb  Söutter, 

4 Sott)  3urfer,  3 ganjen  (gievn,  l ?ctt>  gefto§encn  bitteren  9)?anbeln 
uub  V*  Clitavt  3??an  bereitet  mit  ben  in  etmaS  lanmarmer 

9J?itd)  aufgelöften  ^efen  nnb  bem  vierten  ilbeil  be«  SO'iebteS  ein 
^efenftücf,  rül)rt  baS  übrige  9JJeI}t  mit  ben  ßiern,  bem  ^ucfer,  ben 
9)ianbeln,  etmaö  (Sitronenfcijote,  ©atj,  3}?uöfatnnB  nnb  9}ii[d)  31t 
einem  etmaö  fe[ten  3:eig,  nerbinbet  i:^n  mit  bem  anfgegangenen 
|)efenftüd  nnb  fd)Iägt  il^n,  inbem  man  bie  3ertaffene  ^öntter  nac^ 
nnb  nad)  ba3it  gie§t,  3u  einem  feinblafigen  Steig,  ben  man  mit 
9}?e^I  beftänbt,  an  einem  inarmen  Ort  aufgeljen  läßt.  •3n3n>ifd)en 
reibt  man  1 Sßfnnb  gebrühten  meißen  ober  fd)mar3en  iOJol^n  mit 
ein  menig  SKilc^  fein,  oermifd)t  iljn  mit  2 gan3en  nnb  4 gelben 
©iern,  '4  Spfnnb  2 gefd)mol3ener  SBntter, 

6 gereinigten  Sorintljen,  ein  toenig  ©al)ne  nnb  9tofenmaffer. 
SDann  fnetet  man  ben  anfgegangenen  Hefenteig  nod)malg  3nfammen, 
roHt  i!^n  3U  einer  langen  oieredigen  bünnen  ■f3latte  am3,  beftreic^t 
biefe  mit  bem  SÜJoljn,  roHt  fie  3n  einer  ©tolle  anf,  legt  biefe  auf 
ein  S3led),  läßt  fte  aufgeben,  beftreid)t  ße  mit  SSntter,  badt  fie  im 
mäßig  bei§en  Öfen  % ©tnnbe,  beftreicbt  fie,  menn  ße  auS  bem 
Ofen  fommt,  nod)inald  mit  Sutter  nnb  beftrent  ße  mit  3nder. 

1365.  S5rc3cl  bon  SBÄrmtcio. 

SDie  Sßlaffe  beftebt  and:  2 Sßfunb  SWebl,  '/>  Sßfunb  SBntter, 
y*  Sßfunb  3n^er,  8 gelben  @iern,  2 Sotb  geftoßenen  bitteren  2)?am 
beln,  5 Sotb  §efen,  % Ouart  SDiild),  ber  gebadten  ©d}ale  einer 
(Zitrone,  SDhiSfatblütbe,  % Sßfnnb  großen  nnb  % Sßfunb  fleinen  9?o= 
finen.  SOfan  bereitet  ben  Hefenteig  nad)  Eingabe  oon  Sl?r.  1363,  fne= 
tet  ibn,  menn  er  aufgegangen,  nod)malS  3nfammen,  roHt  il)n  3U  einer 
langen,  an  ben  (Snben  3ngefpi§ten  2öal3e,  formt  baoon  auf  einem 
mit  SO^el)!  beftreuten  S3led)  bie  33re3el,  läßt  fie  aufgeben,  beftreid)t 
ße  mit  Söntter  nnb  badt  ße  im  mäßig  beißen  Ofen,  ©obalb  ße 
gar  iß,  beftreid)t  man  ße  mit  einer  ©d)nee=@lafur  nad)  9Jr.  1294 
unb  läßt  ße  im  mäßig  beißen  Ofen  3U  fd)öner  f^arbe  baden. 
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1366.  ©cfiiatc  ©rcjcl. 

gjian  bereitet  einen  Hefenteig  nac^  9?r.  1364,  rollt  ü)n,  nad)bem 
er  anfgegongen,  ju  einer  langen  bieredigen,  einen  O^inger 

bicfen  ??(atte,  beftreid)t  biefe  mit  33utter,  Beftreiit  fie  mit  ^itder,  mit 
4 Sotb  fein  geljadten  fü§en  äTfanbetn,  '/«  ?5fitnb  gereinigten  (5orin= 
tben  unb  4 ?otb  mürflig  gefd)nittenem  (Zitronat,  rodt  babon  eine 
fange  SBatje  auf,  anS  ber  man  bie  iörejel  anf  einem  S3ted)  formt, 
Iö§t  biefe  anfgeben,  beftreid)t  fie  mit  SSntter,  beftreut  fie  mit  ßiufer 
unb  badt  ftc  bei  mäßiger  §iije  in  einer  ©tunbe  gar. 

1367.  ißliint)cr=33rc3cl. 

(5ö  geboren  ju  einer  großen  Srejel:  2 ipfitnb  5D7ebI,  1 iPfnnb 
S3ntter,  2 ganje  unb  4 gelbe  gier,  '/*  fPfmtb 
SBaffer  nnb  5 ir'Dtb  S3ärme.  907an  mad)t  mit  bem  bierten  jEb^tf  bed 
■Dtebfd  nnb  ben  in  etmaS  lanmarmem  Söaffer  aufgetöften  ^efen  ein 
^efenftüd,  fnetet  ba§  übrige  937ebf  mit  ben  Siern,  bem  3^^^^^» 

8 Sotl)  SSutter,  ber  gebadten  ©d)ale  einer  (Zitrone,  etmaS  ©afj  unb 
bem  übrigen  SBaffer  ju  einem  ettoaS  feften  Seig,  berbinbet  biefen 
mit  bem  .^efenftüd  unb  arbeitet  ibn  tüd)tig  bnrd).  ®ann  fnetet  man 
Vi  fpfunb  fefte  S3utter  mit  faltem  SBaffer  au8,  formt  eine  rnnbe 
^(atte  barauS,  trodnet  biefe  auf  einem  2!ud)  ab,  legt  fie  auf  ben 
ju  einer  fingerbiden  runben  ißfalte  auSgeroHten  Hefenteig,  ffa^pt 
biefen  bon  aüen  ©eiten  über  bie  Sutter  unb  febfägt  ben  Xeig  4 fD7af 
in  ber  beim  SStätterteig  in  97r.  898  angegebenen  3frt.  hierauf  rollt 
man  ben  Xeig  bünn  and,  beftreidft  ibn  mit  jerlaffener  ungefal^ener 
"Sutter,  beftreut  ilju  mit  % -Pfunb  großen,  % ipfunb  fleiuen,  gut 
abgetrodneten  97ofinen  unb  4 !f?otb  geb^^^i^n  fü§20  ?D7anbeln  unb  roUt 
ibn  ju  einer  langen  ÜBalje  auf,  au§  ber  mau  bie  58re^el  auf  einem 
S31ed)  formt.  97ad)bem  fie  an  einem  marinen  Drt  red)t  bod)  auf= 
gegangen,  beftrcid)t  man  fie  mit  (Si  unb  badt  fie  im  gut  burd)ge= 
beijten  £)feu  ^4  — 1 ©tunbe.  ©o  mie  fie  au8  bem  Dfen  fommt, 
beftreid)t  man  fte  mit  Sutter  unb  beftreut  fie  nad)  bem  Srfalten 
mit  3uder. 
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1368.  ^anaiter  S3rejeln. 

®ie  SWaffe  teftel^t  au8:  1 ^fiinb  äReljt,  14  Sot^  Sutter,  2 gau= 
^eu  unb  2 gelben  (Stern,  ein  tnenig  ^ncfev,  2 Sotb  unb 

y«  Onart  9KUd).  35on  bem  brüten  t’eö  9J?ebl8,  ben  ^efen 

unb  ber  nötbigen  9Jütcb  mad)t  man  ein  ^efenftüd,  fnetet  ba§  übrige 
50?ebl  mit  ben  (Siern,  ber  S3utter,  bem  3uder,  etmoS  ©olj  unb  Sü 
tronenfd)ate  ju  einem  Seig,  öermi[d)t  ibn  mit  bem  aufgegangenen 
|)efenftud  unb  fd}tägt  ibn  mit  ben  Rauben,  big  er  feinbtafig  mirb. 
®ann  formt  man  mit  9)lebl  fleine  fingerlange  33re3etn  baoon,  legt 
fte  auf  ein  331ecb,  läßt  fie  onfgeben,  beftreicbt  fie  mit  (Si,  bacft  fie 
int  jiemlicb  beiden  Ofen  3U  fdjöner  garbe  unb  beftreut  fie  nad)  bem 
ßrfalten  mit  3uder. 

1369.  ©itnliftöe  Stcjelii. 

3)er  !Xeig  beftebt  attg : 28  Sotb  9)?ebl,  % Ißfunb  iButter,  4 i*otb 
3uder  unb  2%  ?otb  .^efen.  2Jlan  bereitet  mit  ben  ^efen  unb  bem 
vierten  S^b^il  5[Reblg  mit  ber  nötbigen  lauwarmen  SDlild)  ein 
^efenftücf,  fnetet  bie  übrigen  3iübnten  jtt  einem  feften  2;eig,  tier= 
mifd)t  ibn  mit  bem  anfgegangenen  ^efenftücf  unb  bear= 
beitet  ibn  mit  ber  §anb,  big  er  glatt  ift.  ®ann  rollt 
man  ©tüde  oon  bem  2^eig  ju  f^eberfiel  biden  2Bal= 
jen,  fonnt  baraug  ^Brejeln  in  ber  auf  ber  beigegebe= 
nen  S^igur  bargeftellten  Slrt,  legt  fie  auf  ein  S31ed), 
läßt  fte  oufgeben,  beftreidü  fie  mit  IButter  unb  badt  fie  im  beiße« 
Ofen  ju  fd)öner  f^arbe.  9?ad}  bem  (Srfalten  beftreut  man  fie  mit 
S5anitlen=3«rfer. 

1370.  Srnunfdjttieiflcc  itudjcn. 

9J?an  gebraucht  baju:  2 Ißfnnb  2J?ebl,  1 Ißfttnb  Sutter,  12  ?otb 
3uder,  4 ganje  (Sier,  2 Sotl)  bittere  geftoßene  SJlanbeln,  5 Sotb 
§efen,  ‘A  Ißfttnb  große,  ‘A  Ißfttnb  fleine  fRofinen  unb  V»  Ouart 
fOcild).  -iRit  ben  in  laumarnter  9Rild>  aufgelöften  pefen  unb  bem 
oierten  Stbeü  beg  fDfeblg  madü  man  ein  ^efenftüd,  rübrt  bie  ißutter 
mit  ben  SRanbeln,  ben  (Siern,  bem  3«'^^*''  Oebadten  ©d)ale 
einer  Zitrone,  ©alj  unb  30fugfatnuß  3U  ©abne,  mifdjt  bag  2Rebl, 
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bie  übrige  SJJild)  unb  bad  ^efenftüd  barunter  unb  fd)tägt  ben  nid)t 
3U  feften  Setg,  bi«  er  feinblofig  ift.  3)ann  tt)ut  man  bie  9ic[inen 
baju  nnb  rottt  i^n  Vi  3oü  bid  auf  einem  mit  50?el)t  beftöubtem 
S3ted)e  and.  SBenn  ber  ^itd)en  aufgegangen  ift,  brüdt  man  bin  unb 
mieber  mit  ben  ^^ingern  teidjte  33ertiefnngen  ein,  in  meicbe  man  fleine 
©tüddjen  ungefaljene  Sntter  tegt,  unb  läßt  ibn  im  jiemlid)  beiden 
£>fen  ju  fd)öner  f^arbe  baden.  SItdbann  rübrt  man  3nder  mit 
fRofenmaffer  511  einer  bidflüffigen  ©tafur  an,  beftreid^t  ben  Äudjen 
bermittelft  eined  f|3infeld  bamit  unb  Iä§t  ibn  einige  Slugenblide  im 
Ofen  trodnen. 

1371.  Äoffccfiid)cn. 

5Die  fOZaffe  bcftebt  and:  2 ^^funb  9)7ebl,  1 ißfunb  33utter, 
Vi  ^funb  3nder,  2 Sott)  fein  geflogenen  bittern  fOJanbetn,  8 ganjen 
©iern,  abgeriebener  ©itronenfdjate,  ©alj,  äRudfatblütbe  unb  Vi  Ouart 
SBaffer  ober  3D7iI(b.  97ad)bem  man  ben  oierten  SKebId 

mit  ben  §efen  unb  ettoad  laumarmein  SBaffer  ju  einem  ^efenftüd 
angefteKt,  fnetet  man  bad  übrige  SDJebt  mit  % fßfnnb  Sutter  unb 
ben  anberen  ju  einem  feften  Seig,  mifd^t  bad  ^efenftüd 

unb  nad)  unb  nach  bie  übrige  33utter  bajn,  fd)Iägt  ben  Seig  ein 
baar  2J?at  mie  ben  Stätterteig  in  97r.  898,  roßt  ibn  auf  einem 
Sied)  red)t  bünn  aud  unb  läßt  ibn  aufgeben.  ®ann  beftreid)t  man 
ibn  bid  mit  geflärter  Sutter,  befhreut  ibn  mit  gebadten  Slianbeln, 
3uder  unb  unb  badt  il)n  rafd)  im  jiemlid)  £)fen  3U 

fd)öner  f^arbe.  3D?an  fann  aucf,  nad)bem  man  ein  ^efenftüd  ange* 
fe^t,  bie  Sutter  mit  ben  (Siern  unb  bem  3uder  31t  ©abne  rübren 
Hnb  bad  2)?ebl  unb  bad  ^efenftüd,  nebft  ben  übrigen  3ntbaten  bar- 
unter  mifcben. 

1372.  ißflamncnfncbcn. 

fWan  bereitet  ba3u  einen  Hefenteig  oon  1 $funb  2)7ebl,  4 Sotb 
3uder,  % fßfunb  Sutter,  2%  £otb  §efen,  4 gau3en  (Siern,  1 f?otb 
fein  geftoßenen  bittern  9J?anbeIn,  ber  obgeriebenen  ©d)ale  einer  (Si= 
trone,  ©al3  unb  3D7udfatbIütbe  nad)  97r.  1364,  fnetet  ben  Sleig,  menn 
er  aufgegangen,  mieber  3ufammen,  roßt  il)n  auf  einem  mit  SD7el)I  be* 
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ftäubtem  S3tec^  bümi  auS,  brilcft  ben  9?anb  bc8  5?uc^en3  ein  »entg 
in  bie  unb  läßt  il^n  an  einem  mannen  Ovt  anfge'^en.  ÜDann 
Beftreid)t  man  iljn  mit  SSntter,  belegt  itjn  bid  mit  einer  9}?e^e  batb 
buvc[)gefd)nittcnen,  entfteinten,  gcfd)ä(ten  ober  unge[d)äUen  ipflamnen, 
beftrent  biefc  bid  mit  läßt  ben  ^ud)en  im  jiendid)  Reißen 

Ofen  in  einer  batbcn  ©tunbe  gar  baden.  ??a^  bem  (Srfatten  be= 
ftreut  man  itjn  mit  ^ud'er. 

1873.  Sirf(ljfnd)cit  öon  fscfcntcig. 

5!)?an  rollt  ben  ^itd)en  oon  bemfetben  Hefenteig  mie  in  97r.  1372 
auf  einem  mit  5D7el)t  beftrcnten  Sied)  bünn  au8,  nmgiebt  it)n  mit 
einem  07anb,  belegt  iljn,  nadjbem  er  bid  anfgegangen,  mit  entftein* 
ten  unb  leid}t  anSge^reßten  fauren  ^irfd)en,  beftrent  biefe  bid  mit 
3nder  unb  badt  ben  ^nd)en  im  mäßig  beißen  Ofen.  9D7an  fann 
ibn  and)  mit  einem  nad)  97r.  1324  bereiteten  ®uß  übergießen  unb 
bann  ooUenbS  gar  baden  laffen. 

1374.  33crino§=  ober  ^cibclbecr^^ndjcn. 

Oer  mie  in  97r.  1372  auSgeroHte  unb  mit  einem  fRanb 

oerfebene  5?nd)en  mirb  bid  mit  58efingen  betegt,  mit  3«der  beftrent 
nnb  im  mäßig  beiße»  Ofen  gar  gebaden. 

1375.  3tbfclf«d)cn  oon  SBörmteig. 

?D7an  fdmeibet  eine  ?D7e^e  gefd}älte  nnb  öon  ben  ternbänfern 
befreite  Slebfel  in  feine  ©d)eiben  ober  ©tifte,  marinirt  fte  mit 
'/.  fßfunb  geftoßenem  3uder,  etmaö  fRmn,  ber  abgeriebenen  ©ebate 
einer  Zitrone  nnb  'A  fpfunb  gereinigten  Sorintben.  Oann  bereitet 
man  einen  mit  einem  97anb  oerfebenen  5lud)en  oon  Hefenteig  nadb 
f)7r.  1372,  belegt  ib»,  menn  er  anfgegangen,  bid  mit  ben  Slebfctn, 
beftrent  ibn  mit  3uder  nnb  badt  ibn  im  mäßig  beiße»  C>fen  gar. 
97ad)  bem  (SidaUen  beftrent  man  ib»  mit  3»e^er. 

1376".  9Jlobntnä)en. 

Oen  loie  jnm  iflftanmenfncbcn  in  9?r.  1372  bereiteten  Hefenteig 
roHt  man  auf  einem  S3Icd)e  bünn  ani?,  nmgiebt  ibn  mit  einem  07anb, 
beftreid)t  ibn,  loenn  er  aufgegangen,  bid  mit  bem  in  97r.  1364  be« 
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fc^rtebenen  SHoIjnfcrei,  Beftreut  iljtt  mit 

mä^ig  Ijeißen  Dfen  311  fd)öner  garte.  9?ad)  bem  (Srfatten  bcftreut 
man  il^n  mit 

1377.  ©trcitfclfitdjcn. 

®ie  2)7affe  Beftetjt  and:  1 ??funb  9J?e^f,  % ^funb  23utter, 

' 3 gan3en  (Siern,  3 £ot^  2'/>  ?otl)  §efen,  % Ouavt  S07itd), 

ber  atgerietenen  ©d)ate  einer  (Zitrone  itnb  etmad  ©al3.  9J?an  be= 
reitet  ben  Hefenteig  mie  in  97r.  1371,  roüt  itjn  auf  einem  mit 
5D7eI)I  beftreutcn  iSted)  einen  ^tben  ginger  bid  unb  läßt  il)n  auf= 
gelten.  gn3toifd}en  fnetet  man  '/*  ^fitnb  Sutter  mit  l'A  ^fb.  937e^I 
unt)  ‘A  'ißfunb  geftoßenem  3nfammen,  reibt  biefe  9)?affe,  in= 

bem  man  etmad  SJie’^t  barüber  ftreut,  mit  ben  ^änben  31t  etma 
erbfengroßen  ^tümpd)en,  beftreid)t  ben  aufgegangenen  ilnd)en  mit 
^Butter,  beftrent  it;n  mit  bem  ©treufei  unb  badt  il;n  im  l^eißen 
Ofen  3u  f(^öner  garbe. 

1378.  ^nfcfndjcn. 

937an  rül^rt  1 ^funb  red)t  trodenen  meißen  iläfe  (Ouarf)  mit 
’A  ipfunb  Sutter,  6 — 8 S'igelben,  'A  ipfunb  einigen  geftoße* 

nen  bitteren  9D7anbeIn  unb  4 Iflot’^  gereinigten  S^rintljen  3ufammen, 
ßreid)t  biefe  9J?affe  auf  einen  mie  in  ber  uorigen  9?ummer  bereiteten 
unb  mit  einem  9?anb  berfeljencn  ^ud)en  öou  S3ärmteig  unb  badt 
ii^n,  na^bem  er  aufgegangen,  im  mäßig  l^eißen  Ofen  3U  fd}öner 
garbe. 

1379.  ©bcdfudjcn. 

SD7an  bereitet  benfelben  Hefenteig  mie  in  97r.  1371,  läßt  il^n 
aufgeljeu,  fnetet  itjn  mieber  3ufammeu,  rollt  il)n  auf  einem  mit  ®iel;I 
beftäubten  53Ied)  bünu  and,  oerfiel)t  ißn  mit  einem  97anb  unb  läßt 
iljn  nod)ma(g  aufgeßen.  3)ann  belegt  man  i^  mit  miirflig  gefdjnit^ 
tcnem  ©pcd,  ftreut  5?iimmel  barüber  unb  badt  ben  £ud)en  im 
Ijeißen  Ofen  311  fd)öner  garbe. 

1380.  ®iiglifd)c  tollntfdjcn. 

®a3ii  bereitet  man  ben  in  9?r.  1371  befd)riebenen  gefdjiagenen 
i Hefenteig,  rollt  il;n  fiugerbid  and  unb  ftid)t  mit  einem  ruuben 

41 

1 


642 


SluSftec^er  v>on  2%  3°^^  ®urd)me[fev  vunbe  tudjen  aud,  bie 
man  auf  ein  mit  SWe^t  beftäubteö  33ied)  nid)t  ^u  nal)e  aneinanber 
legt  unb  mit  einem  3 — 4 3od  Ijol^en,  mit  Sutter  beftrid^enen 
^abievftreifen  nmgiebt,  beffen  (Snben  man  mit  etmaS  SKel^tfleifter 
übeveinanber  ftebt.  §at  man  bann  bie  fud^en  an  einem  marrnen 
Drt  bcinalje  fo  t)oc^  mie  bie  fie  umfd)üe§enben  ^abierränber  auf= 
geben  taffen,  fo  legt  man  auf  jeben  eine  eingema(bte,  gut  abge* 
trobfte  Stprifofenbälfte,  beftveid^t  biefe  mit  einer  ©cbnee=@tafur  nach 
9^r.  1296  unb  badt  bie  Sueben  im  nid)t  ju  beißen  Ofen  gar  unb 
ju  feböner  f^^arbe. 

1381.  flailSbabcc  ßoltatfibeu. 

üDaju  geboren:  28  Sotb  9)lebt,  12  Sott;  Butter,  1 ganje3  unb 
4 getbe  ©er,  4 Sott;  3nder,  bie  fein  gebadte  @^ate  einer  ©trone, 
etmaS  ©at3,  9?Zn§tatbtütt;e  unb  2 Sotb  §efen.  9}?an  rübrt  bie 
©utter  mit  ben  (Siern  unb  bem  3ue^er  ju  ©abne,  fügt  baS  9)?ebt 
unb  bie  übrigen  3utbtttcn,  fo  mie  bie  mit  etmaS  taumarmer  äJZitcb 
!tar  gerührten  gefeit  baju  unb  bearbeitet  ben  5Eeig,  bis  er  recht 
feinbtaftg  mirb.  ÜDann  formt  man  il;n  jn  fteinen  ^ugetn  bon  ber 
(Sröße  eines  fteinen  StbfetS,  tegt  fie  auf  ein  mit  5Diet;t  beftäubteS 
S3tecb  unb  brüdt  mit  ber  ©bi^e  eines  in  fKebt  getauchten  @ieS 
eine  ißertiefung  in  feben  ^ud;en.  Söenn  fie  an  einem  loarmen  Orte 
oufgegangen  finb,  fütit  man  in  bie  S5ertiefung  eingemadhte  f^rüchte, 
badt  bie  ^ud;en  im  mäßig  beißen  Ofen  ju  fd;öner  g^arbe,  beftreicht 
fte  mit  einer  ©d;nee«@afur  unb  täßt  biefe  im  Ofen  trodnen. 

lY.  33nc6ercicn  oori  poitugicfer=  ober  D5Qumfiucbcn=3]tnf)re. 

3)iefe  aJJaffe  bitbet  bie  ^aubt  = @runbtage  ju  oerfd;iebenen 
Sueben  unb  STorten,  bie  nur  burd;  geringe  23erönberungen  ber  ein= 
jetnen  3utt;aten  »on  einanber  abmeid;en.  (Sine  ^aubtfad;e  iß  babei  baS 
tüchtige  3iül;ren  unb  baS  ißaden  bei  auSbauernb  gteicbmäßiger  -S>i^e. 

1382.  Sonmfitd;cn. 

2T?an  I;nt  ba3u  oerfd;iebene  9}?affen,  bod;  mögen  biee  2 ber 
gebräud;tid;ften  folgen.  3nr  erften  2trt  gehören ; 2 ^tfunb  97?ebt 
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2 ^funb  Suttcr,  2 ^fimb  3u4er,  30  (Ster,  % Ouart  ©al;ne,  b^e 
©^ate  i'on  2 Zitronen,  etiuaS  fein  gefto^ener  2)?u«fat* 

blütl)e  unb  eine  Briefe  ©ata.  9)ian  rül^vt  bie  33ntter  au  ®a!^ne, 
tljnt  abtned)fetnb  ein  getbeö  (Si  unb  einen  Söffet 
9J?e^t  nebft  ben  ©einüvaen  baau  unb  vütjrt  ein  inenig  ©al^ne  unb 
autetjt  ben  ©d)nee  ber  30  (giineißen  barunter. 

3ur  atneiten  5trt  gehören:  l‘A  ^funb  S??et)t,  1 ?5funb  iöutter, 
24  gier,  '/>  ^fitnb  Onart  ©at^ne  unb  bie  oben  ange= 

gebenen  ©eioürae.  9)?an  fd)tägt  baö  ®etbe  ber  gier  mit  bem  fein 
geftoßenen  3uder  auf  gana  getinbem  0^ener  mann  unb  bann  fatt 
unb  fügt  nach  unb  nad)  bie  aertaffene  33ntter,  bad  3)ie^t  unb  ben 
feften  ©d^nee  ber  gimei^en  barunter,  ©obatb  ber  erfte  2lnfgu§  auf 
ben  Sannt  (fie^e  unten)  gefd^eben,  »erbünnt  man  bie  StJiaffe  nadb 
unb  nad)  mit  ber  ©abne. 

3ur  Sereitnng  biefed  ^mbend  finb  oerfd}iebene  ©erätbfdbaften 
erforbertid},  oor  alten  ®ingen  gehört  baau  ein  eiferner  ©f)ieß,  ber 
an  ber  einen  ©eite  mit  einer  ^anbbabe  oerfeben  ifl,  um  ibn  breben 
au  fönnen,  bann  ein  gbtinber  (Saum)  bon  trodenem 

9Jotb=  ober  S[Beipüd)en*^ota,  ber  bie  ©eftatt  eined  abgeftumpften 
3udtert)uted  bat.  9)?an  tä^t  ibn  beim  ®re^dter  breben  unb  mu§  er 
bei  einer  Sänge  oon  20 — 25  3^0  uu  bem  bidteren  gnbe  5 3°^/  un 
bem  bünneren  nur  3 3^11  itu  ©urcbmeffer  buben  unb  oon  oben 
nach  unten  burcbbobrt  fein,  fo  ba^  man  ben  ©^ie^  burcb  bie  Oeff= 
nung  ftedten  unb  mit  baamif^en  gefeitten  ^otateiten  befeftigen  fann, 
bamit  ber  Saum  beim  ®reben  nidbt  madtett.  jDann  fd)tägt  man  in 
bie  obere  unb  untere  gtädbe  bed  J^ota=gbtinberd  einen  fteinen  9?agel 
ein  unb  madbt  bid)t  babei  in  bie  5fante  beiber  fJiänber  einen  gin= 
f^nitt,  ber  baau  bient,  ben  an  ben  9?ägetn  befeftigten  Sinbfaben 
feft  um  ben  Saum  anaieben  au  fönnen.  f^erner  finb  aboei  eiferne 
fejtftebenbe  Södfe  mit  ©abetn,  auf  metd)e  man  ben  ©f)ie§  breben 
fann  unb  eine  biureid;enbe  SJienge  trodtened  ftein  gebauened  §ota 
erforbertid),  um  bad  f^euer  immer  gteicbmä^ig  au  unterbatten.  9^adb= 
bem  man  bie  beiben  Södfe  in  gteidber  gntfernung  Oom  f^^euer  ge= 
ftetit,  tegt  man  ben  ©bie^  in  bie  ©abetn  unb  brebt  benfetben, 
8—10  3oö  b>om  g^euer  entfernt,  fo  tange,  bid  ber  baran  befeftigte 
^ota=^  gbtinber  fi(b  bnrd}  nnb  bnrd)  erbiet  bat.  gd  ift  bied  notb= 
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^cnbtg,  bamit  ber  aitd)  won  innen  I)tnretc[)enbe  be= 

fommt,  nm  burd)bacfen  ju  fönnen.  ber  S3anm  l^etß,  fo  nimmt 
man  il)n  bom  geuer,  Befeftigt  an  bem  9^ager,  metd^er  fid)  an  bem 
bünneven  (Snbe  beffetben  Befinbet,  einen  langen  SBinbfaben,  fd)(ägt 
2 Sogen  ißa)3ier  glatt  um  ben  Saum,  Iä§t  [ie  Oon  3femaub  feft= 
l^atteu,  midelt  beu  Siubfabeu  iu  fingerbreiter  Entfernung  mie  ein 
©c^rauBengetoinbe  Bid  ju  bem  bideren  Enbe  um,  3iel)t  it)n  burd) 
beu  oBeu  ermäl^nten  Eiufd)uitt  red)t  feft  au  uub  Befeftigt  il^u  au 
bem  jmeiteu  9?agel.  .g)ierauf  • Beftreid)t  man  bad  ißa^ier  uub  beu 
Sinbfaben  mit  geftärter  Sutter,  brel)t  beu  ©bie§  nod)  einige  9?ti= 
nuten  am  f^euer  uub  mad)t  ben  erften  Slufguß,  ben  man  foIgeuber= 
ma^eu  Bemerfftedigt:  9Jfan  faßt  ben  ©f)ie§  langfam  brel)eu,  füQt 
etmaS  nou  ber  Saumhtd)eu=3)'faffe  in  ein  ftad)ed  E5efd)irr,  meIcBed 
unter  ben  Saum  geftedt  mirb  uub  etmad  länger  ift,  a(d  biefer, 
nimmt  mit  einem  Löffel,  ber  mit  einem  langen  ©tiet  oerfefien  ift, 
etmad  bon  ber  2)?affe  nnb  gießt  biefe.  Beim  biden  Enbe  anfangenb, 
bergeftalt  üBer  ben  Sannt,  baß  berfelBe  bamit  Bid  jnm  bünneren 
Enbe  mie  mit  einem  Sanb  nmmidelt  ift.  3:ft  ber  ganje  Saum  in 
biefer  5lrt  mit  einer  bünnen  Seiglage  um3ogen,  fo  toirb  er  nad)  nnb 
nad)  rafd)er  gebrcljt,  mobnrd)  fid)  deine  Erfö^nngen  Bilben,  and 
benen  burd)  bie  fpäteren  Slnfgüffe  bie  entftefen.  ©oBalb  ber 

erfte  Wufgnß  'eine  B^dgclBe  g^arbe  fat,  mad)t  man  ben  jmeiten  in 
berfelBen  2lrt  nnb  fo  fort,  Bid  bie  dJfaffe  oerBraud)t  ift,  inbem  bie 
toom  Saum  aBtropfenbe  SKaffe  mieber  mit  ber  ^auptmaffe  oer= 
mifd)t  nnb  biefe  nad)  bem  britten  ®uß  mit  ber  üBrigen  ©al)ne  oer- 
bünnt  mirb,  bamit  fie  aucf  in  bie  Sertiefnngen  bed  Äitd)end  ein= 
bringt,  ©inb  aÜe  3lufgüffe  gefd)ef)en  nnb  ber  ^ud)en  31t  fd)öner 
f^arBe  gar  geBaden,  fo  nimmt  man  i'fn  00m  g^ener,  Beftreid)t  ifn 
oermittelft  eined  Si^feld  mit  einer  SBaffer  = ®lafnr,  bie  man  mit 
9?ofen=  ober  £)rangenBlütl)en=2Baffcr  nad)  9?r.  1290  angerüfrt  fat, 
nnb  brel)t  ifn  bann  nod)  einige  9}?innten  am  fd)toad)en  f^euer,  Bid 
bie  ©lafur  getrodnet  ift.  Um  ben  J?nd)en  oom  Saum  31t  nel)mcn, 
fd)ueibet  man  ben  Sinbfaben  an  Beiben  diägeln  bitrcB,  3iel)t  il)it 
am  bünnen  Enbe  nad)  oBen  Befntfam  oom  Saum  aB  nnb  läßt,  in= 
bem  man  ben  ^nd)en  mit  Beiben  .^änben  feftfält,  ben  Saum  oon 
3emanb  oorfid)tig  l)erand3iel)cn.  9?mt  fel3t  man  ben  ilnd)en  auf 
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eine  ®d?üp,  äiel;t  baS  ißa|3iev  l^eraud  unb  nevjtert  i]^)n. 

9J?an  bemenbet  baju  geinöljnUdj  9JJanbetfpäne, 

u.  f.  bte  man  mit  jnm  S3rud)  gefod)ten  3uder  überein* 

Fig.  95. 


anbei-  feftftebt,  bocb  merben  babnvd}  bie  3®«^^«  öerbedt  unb  bad 
eigentbümlid)e  Slnöfe^en,  mobnr^  biefer  Äud)en  fid)  bon  allen  anbe* 
ren  unterfd)eibet,  gel)t  bevloren.  9)ian  t^nt  ba^er  beffer,  menn  man 
nur  auf  bie  ©pi^e  bed  Sfnd^enö  eine  SJerjiernng  bon  gefponnenem 
'ober  gegoffenem  3“der  fe^t. 

1383.  SÖQiim*  ober  Sonb  = Sporte. 

ÜDie  9??affe  befte^^t  anS;  1 ^fnnb  ^Butter,  1 ^funb 
Vj  ^fitnb  £raflme!^I,  'h  ißfimb  Sßeijenmebt  unb  20  (Siern.  9)ian 
rnbrt  bie  Söntter  fd^aumig,  fügt  nad)  unb  nad)  ein  getbeg  (Si  unb 
" einen  ?öffel  3“'^^*^'  abgeriebene  ®d)ate  einer  Sitrone,  etmad 
3immet,  2Jiu8fatbUitbe  unb  bad  5D(eljI  wnb  jiet;t  ben  feft* 

gefd)tagenen  ©d)nee  ber  20  ßimeijien  barunter,  hierauf  ftreid)t  man 
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eine  6ted)erne  Tortenform  mit  geftärter  Sutter  onS,  Bebectt  ben  So= 
ben  mit  einer  mit  33utter  fceftric^enen  ißapier=^otrone  nnb  fünt  eine, 
einen  I^alBen  f^inger  bitfe  ©d)id)t  oon  ber  ^ud)enmaffe  I^inein.  ^ft 
biefe  gelbbraun  gebacfen,  fo  fitüt  man  eine  jmeite,  ebcnfo  bicfe  @d)id)t 
über  bie  erfte  unb  menn  aud>  biefe  gebaden,  eine  brüte  unb  fo  fort, 
bi8  bie  ganje  SWaffe  oerbraudjt  ift.  Um  ju  oert)inbern,  baß  bie 
unteren  ©c^id^ten  fid)  mä^renb  beS  iöaden«,  I003U  1 — 1%  ©tunbe 
erforberlid)  ift,  jtid^t  31t  braun  färben,  fo  fe^t  man  bie  gorm  nad) 
ber  3meiten  ober  brüten  ©d)id)t  auf  untergelegte  S3adfteine,  ober 
fefjt  fie  auf  ein  mit  lfd)e  bid  beftreuteS  Sied),  ©obatb  bie  Torte 
gar  ift,  ftur3t  man  fie  au8  ber  g^orm  unb  beftreid)t  fie  nad)  bem  (Sr* 
falten  mit  einer  SBaffer*  ober  einer  fd)inel3enben  ©lafur  nad)  9?r.  1290 
unb  1293. 

1384.  ©anb*  Torte. 

5!J?an  rül)rt  1 ißfunb  geflärte  ^Butter  fd)aumig,  tl)ut  unter  fort* 
mäbrenbein  9^übren  16  Sigelbe,  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  (Si= 
trone,  1 ißfunb  fein  gefto^enen  unb  1 ißfunb  Äraftmel)!  ba3u 

unb  3iel)t  3ute^t  ben  feftgefd)lagenen  ©d)iiee  ber  16  (Siioei^en  teid)t 
barunter,  ©ine  §auf'tbebingung  ift,  ba§  man  bie  2)iaffe  menigftenö 
% ©tunben  lang  rül)rt.  3J?an  fann  aud)  ben  3uder  mit  bem  9!Re]^l 
3ufammen  mengen  unb  bieS,  nad)bem  man  bie  Sutter  mit  ben  ©iern 
fd)aumig  gerührt,  löffeltoeife  ba3u  thun  unb  3ule§t  ben  ©c^nee  bar* 
unter  mifd)en.  Tiefer  fluchen  erforbert  eine  burd)aug  gleid)förmige 
unb  mäßige  Ofenhifee  unb  barf  mährenb  beg  ^Badens  nid)t  berührt 
toerben.  9?achbem  er  etma§  oerfühlt,  ftür3t  man  il)n  au8  ber  g^orm 
unb  über3ieht  ihn,  menn  er  gan3  falt  ift,  mit  einer  323affer*®lafur 
nad)  9fr.  1290,  ber  man  eingj-  beliebigen  ©efchmad  giebt. 

1385.  ©tue  oiibcrc  ©anb^Torte. 

SDfan  fd)lägt  6 gan3e  unb  6 gelbe  ©ier  mit  % ißfitnb  3“*^^^' 
auf  gau3  gelinbem  g^euer  mann  unb  bann  mieber  falt  unb  red)t 
fd)aumig,  gie§t  nach  unb  nad)  % ißfunb  geflärte  unb  hulb  erfaltete 
ißutter  ba3u  unb  oermif^t  % 'ißfunb  ^fraftmehl  unb  bie  abgeriebene 
©d)ale  einer  ©itrone  bamit.  SDfan  füllt  bie  ÜJfaffe  in  bie  mit  ©ntter  be* 
ftrid)ene  Tortenform  unb  baeft  fie  mie  in  ber  oorigen  9fitmmer. 
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1386.  ^fumcafe  ^ßlömmfeef). 

üJ?au  reibt  1 ^funb  ißutter  ju  ©a^e  unb  rül^rt  nadj  imb  nac^ 

6 gan3e  unb  6 gelbe  (Sier,  fo  tote  1 ^fitnb  fein  gefto^enen 
bie  abgeriebene  ©d)ale  einer  ©itrone,  etoaS  gefto§enen 
unb  2)7uSfatnu§  bajn.  !Dann  mifcbt  man  1 fPfnnb  5D7el)I,  ein  ®Ia8 
9?nm,  V*  ißfnnb  groge,  auSgefernte  9?ofinen,  Vi  fPfnnb  Sorint^^en, 

4 Sotb  toürflig  gefd)nittenen  Sitronat,  4 ebenfo  gefcbnittene 
canbirte  Orangenfc^ate  unb  jnte^t  ben  fteifen  ©d)nee  ßon  6 (Simeißen 
unter  bie  SJZaffe,  füHt  fie  in  eine  lange  nieredige,  mit  58utter  au8* 
geftridbene  iBted)form,  ober  in  eine  eben  foId)e  'ißapierfapfel  oon  ftei= 
fern  fPapier  unb  badt  ben  fud)en  in  fe^r  mäßiger  ^i^e  beinahe 
l‘/j  ©tunben.  S3eim  ©ebraucb  fdjneibet  man  il;n  in  feine  ©c^eiben 
unb  giebt  i^n  jum  S^ee. 

1387.  SlönioS' Indien. 

®ie  SJJaffe  befte^t  an§:  1 fßfunb  Sntter,  1 fPfunb  3^der, 

1 $funb  9Jiel;f,  14  (Siern,  12  ?otb  ffeinen  fRofinen,  4 ?otb  mürflig 
gefd)nittenem  ©tronat  unb  4 ?otb  ebenfo  gefcbnittener  canbirter 
Drangenfcbale.  9)7an  rü^rt  bie  SSutter  jn  ©a^ne,  t^ut  immer  ein 
gelbeg  (Si  unb  einen  Söffe!  3uder  ba3u  unb  mifcibt  bag  3RebI,  bie 
abgeriebene  ©d)a!e  einer  Zitrone  unb  ben  feftgefd)tagenen  ©d)nce 
non  12  ©meißen  barunter.  StRan  badt  bie  5D7affe  in  einem  Sied)* 
ober  einem  iPafner=^aften  1 — l‘A  ©tunbe  bei  mäßiger  §i|je  gar. 
9?ac^  bem  ©falten  fd^neibet  man  ben  ^uc^en  in  ©c^eiben  unb  röftet 
biefe  auf  einem  !8!ed)  im  l^eißen  Ofen  braun,  um  fie  3um  2:i;ee  3U 
geben. 

1388.  SSiener  !Sortc. 

3Ran  rü^rt  l ißfnnb  geHärte  Sutter  fdjaumig  unb  tl^ut  nac^ 
unb  nach  16  gelbe  ©er,  1 ißfnnb  geftoßenen  3uder,  bie  abgeriebene 
©c^ale  einer  Sitrone,  1 ißfunb  feineg  SRe^l  unb  3ule(5t  ben  ©d^nie  ' 
oon  8 (gimeißen  barunter.  ®ann  tljeilt  man  bie  2Raffe  in  5 gleiche 
Jbeile,  flteidjt  biefe  auf  ebenfooiel  runb  unb  gleich  groß  gefd)nittene 
Sogen  fßafjier,  etma  einen  l)alben  f^inger  bid,  angeinanber,  legt  fie 
auf  ein  Sadbledf)  unb  umgiebt  bie  Söben  mit  fPapierftreifen,  bie 
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man  mit  einem  2«eI;Ifretfter  vtnggum  befeftigt,  fo  ba§  bte  9)?affe, 
bte  beim  58aden  bünn  mirb,  nirgenbä  ouSlanfen  fann.  !Dann  bacft 
man  bie  SBöben  im  mä§ig  ijeißen  Ofen  ju  fd)öner  f^avbe,  befreit 
fie  non  ben  ^apierbänbern  unb  löft  fie  beljutfam  non  bem  Rapier. 
SBenn  fie  erfattet  finb,  b^ftreid)t  man  einen  23oben  mit  §imbeer= 
ajfarmetabe,  legt  einen  jmeiten  barauf,  beftveid)t  biefcn  mit  5TprU 
fofen-50?armelabe,  bebedt  ipn  mieber  mit  einem  S3oben  unb  fo  fort, 
bis  bie  5 33oben  über  einanber  liegen,  non  benen  ber  oberfte  al8 
üDede  bienenbe  unbeftrid^en  bleibt.  9?ad}bem  man  bie  Sorte  recht 
egal  runb  gefd}nitten,  nberaiept  man  fie  mit  einer  2Baffer  = ®tafur 


Fig.  96. 


nad)  9?r.  1290,  Iä§t  biefe  im  Ofen  ein  loenig  trodnen,  befpri^t 
bann  bie  Sorte  mit  einer  (Sitoei§  = ®Iafur  nnb  nerjiert  fie,  inenn 
biefe  getrodnet  ift,  mit  eingemad)ten  grüdjten  (fie^e  bie  l^igur). 

1389.  ij.<uiifc()= Sorte. 

9)?an  badt  non  ber  in  9?r.  1398  angegebenen  SKaffe  3 — 4 
rnnbe  S3öben  mie  in  ber  norigen  9?ummer,  befprengt  fie  nadj  bem 
Srfatten  mit  9?nm,  nnb  legt  fte  mit  bajmifd)en  geftrichener  2tprifo= 
fen=9)? armelabe  über  einanber.  Sann  beftreid)t  man  bie  Sorte  mit 
einer  SBaffergtafur,  bie  man  mit  ®itronenfaft  unb  ettoaS  9tnm  an= 
gerüprt  1290),  läjjt  biefe  trodnen  unb  ner3iert  bie 

Sorte  mie  in  ber  norigen  9himmer. 

1390.  IliioorifcOc  Sorte. 

©in  93funb  gef  (arte  S3utter  rührt  man  fd)anmig  nnb  tput 
4 gaii3e  nnb  8 getbe  ©ier,  fo  mie  24  ?oth 
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bte  ©d)ale  einer  ©tvone  aBgevteben,  nad)  unb  nad)  ba3u.  §at  man 
bie  SHaffe  % ©tunben  gerührt,  fo  mifd)t  man  1 ^fimb  ^artoffeI:= 
mebt  ober  % ^fimb  Kartoffel*  nnb  % ^funb  Sffieiaenmebl,  fo  mie 
ben  feftgefd)tagenen  ©d)nee  ber  8 (gimet^e  teid)t  barunter  nnb  badt 
bie  9)ia[fe  in  einer  mit  Sutter  anögeftridjenen  ^orm  bei  mäßiger 
§i^e  in  1 — 1%  ©tunbe  gar.  9?ad)bem  man  bie  Sorte  marm  anS 
ber  gorm  geftürjt,  befprengt  man  fic  mit  9?nm,  beftreicbt  fie  bünn 
mit  2lbrifo[en=9JZarmeIabe  unb  übev3iebt  fie  mit  einer  rotßen  grud)t= 
©tafnr  nad)  9?r.  1291.  3:ft  biefe  feft  getoorben,  fo  befpri^t  man 
bie  Sorte  mit  toeißer  ©meiß=®Iafnr  nad)  9ir.  1289. 

1891.  9)JaobnIciicit=iliid)en. 

Sie  9}Jaffe  bcftebt  anS;  ‘/j  fßfunb  '^3fnnb  S3utter, 

% ^funb  SSJfebt,  8 (Siern  unb  12  Soll)  füßen,  in  feine  ©d)eiben 
gefd)iiittenen  SÖJanbeln.  9?ad)bem  man  bie  S3utter  mit  ben  @iern 
unb  bem  fd)anmig  gerührt,  mifd)t  man  baS  9)Jel)l,  bie  abge= 

riebene  ©d)ate  einer  (gitrone  unb  ben  feften  ©d)nee  bon  8 (gimeißen 
barunter.  Sann  ftreicpt  man  bie  2Jfaffe  einen  ßalben  f^ingcr  bicf 
auf  ein  Sadbted),  meicbeö  einen  9?anb  pat,  beftreid)t  fie  mit  einem 
meid)en  (gimeißfd)nee,  ftrent  bie  fein  gefd)nittenen  9J?anbe(n  gleicß= 
mäßig  barüber,  beftreut  biefe  bid  mit  unb  befprengt  ben 

5?u(ben  Ieid)t  mit  SBaffer.  hierauf  badt  man  ipn  im  mäßig  beißen 
Ofen  in  15 — 20  SJiinuten  unb  fd)neibet  ibn  beiß  in  fteine  tängüdb= 
bieredigen  ober  mit  einem  rnnben  2lu§fted)er  in  runbe  ©tüde. 

1892.  ißortngtefcr  Sueben. 

@r  beftebt  aug:  1 $funb  58utter,  1 ^funb  fOiebß  1 fpfunb 
3uder  unb  10  gan3en,  ober  8 gau3en  unb  4 gelben  (giern.  fOian 
riU)rt  bie  Sutter  mit  ben  Siern  unb  bem  3uder  fd)aumig,  fügt  bie 
abgeriebene  ©cßale  einer  (gitrone  unb  1 ^funb  9}?ebt  biuju.  füllt 
bie  2JJaffe  in  fteine  ftaibe,  mit  Sntter  auSgeftrid)ene  5örmd)en,  ftreid)t 
fie  glatt,  betegt  fie  in  gorm  eines  ©terncS  mit  abgc3ogenen  unb 
batb  burd)gefd)uittenen  fOianbetn  unb  beftäubt  fie  mit  3uder.  Sann 
badt  man  fie  im  mäßig  beißen  Ofen  in  etma  15  9Jiinnten  gar  unb 
ftür3t  fie  marm  auS  ben  f^ormen. 
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1393.  (Scmtcfcr  Äut^cn  (Cenoise,  f)jr.  @c^er;noat;S). 

9J?cin  vül^i't  12  Sotl^  Suttet  tnit  6 geI6en  unb  2 ganjeit  @tevn, 
mit  12  Sott)  3ucfer  imb  bev  abgertebenen  ©d^ate  einer  ©trone 
[d)auntig  nnb  mifdjt  8 fü§e  fein  geftoßene  2J?anbeIn  unb  12 

2KeI)t,  fo  mie  einen  Söffet  9^nm  ]^in3it.  9??an  ftreid)t  bie  9J?affe 
einen  falben  f^inger  bid  auf  ein  S3ted^  fc^tie§t  fie  in  ©eftatt  eine« 
langen  töieredö  mit  einem  ^afsierranbe  ein,  ben  man  mit  © unb 
SWeljt  auf  bem  Sted)  befejligt,  unb  badt  fie  bei  mäßiger  ^i§e  tang= 
fam  jn  hellgelber  garbe.  ©obatb  ber  f udjen  au8  bem  Ofen  tommt, 
Flg.  97.  fchneibet  man  ihn  in  fteine  tängtidje  S5ierede, 
ober  in  rnnbe  ober  hf^t^monbförmige  ©tüde, 
beftreid}t  biefe  nach  bem  ©fatten  mit  einer 
fdjmetjenben  ober  2Baffer  = ®tafur  nnb  läßt  fie 
bamit  troduen.  2J?an  fann  bie  buchen  nod>  mit 
©meiß=©tafur  befpri^en  unb  mit  eingemachten 
grüd)ten  betegen  (jfiehe  bie  f^ignr).  (Sine  anbere  3Kaffe  beßeht  in 
% ^fiinb  Sutter,  2 ganjen  unb  4 gelben  ©iern,  % $funb  Buder, 
V*  ^funb  9J?eht  nnb  4 Soth  fein  geftoßenen  fußen  SRanbetn. 

1394.  SBicncr  ^oUatfihen. 

jDie  93?affe  befteht  au8:  % ißfunb  Butter,  'A  ^fitnb  B^der, 
*A  ^funb  ?[Reht,  2 ganjen  unb  4 gelben  ©iern  unb  ber  abgeriebe= 
nen  ©dhate  einer  ©trone.  S9?an  bereitet  fte  mie  in  ber  oorigen 
Stummer,  fe(jt  baoon  fteine  runbe  ^äufdjen  auf  ein  Sied),  beßreid)t 
fie  mit  (Si,  beßteut  fie  mit  gehadften  Slfanbetn  unb  gereinigten  ©= 
rinthen  unb  badt  fie  im  mößig  heilen  Ofen  ju  fdjöner  f^arbe.  9J?an 
fd)neibet  bie  5?uchen  mann  oom  Ißled). 

1395.  ©aub ^^ollotfdien. 

3J?an  rührt  ba3u  1 iPfunb  S3utter  mit  8 ©igetben,  mit  *A  ^funb 
Buder  unb  ber  abgeriebenen  ©d)ate  einer  (Sitrone  31t  ©ahne  unb 
thut  1 ißfunb  SlZelß  unb  3ule^t  ben  feßen  ©djnee  ber  8 ©meißen 
ba3u.  53on  biefer  9)?affe  fe^t  man  mit  einem  Söffet  fteine  runbe 
Häufchen  auf  ein  Siech  nid)t  3U  bid)t  an  einanber,  badft  fte  im 
mäßig  h^^ßen  Ofen  31t  fdjöner  f^arbe  unb  fdhneibet  ße  heiß  üom 
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©ted).  @ine  anbere  SJJaffe  befielt  au8:  % ?5funb  ©uttev,  % ^funb 
3uder,  20  Sotb  a«el)t,  8 getben  ©iern  unb  bem  <Sd)nee  bon 
6 (Stföetßen. 

1396.  S;oiifcn}iiabc=Äuibcii. 

9}?an  nimmt  ba3H-:  % ©fb.  ©utter,  % ißfb.  ißfunb 

2Ket)I,  4 Sotb  gejloßene  59?anbeüt,  movunter  einige  bittere,  4 Sotb 
feingebadte  canbirte  Orangen  = unb  (Sitronenfcbale  nnb  4 gonje 
©ier.  ®en  ßucfer  rübrt  man  mit  ben  (Siern  unb  ben  fein  gefto§e= 
neu  9)?anbe(n  fcbaumig,  mifd)t  bie  gef  (arte  unb  etmaS  erfaftete  ©ut= 
ter,  bad  2JfebI  nnt)  bie  übrigen  ^utbaten  binj«/  fotmt  non  ber 
SJfaffe  ffeine  runbe  §änfd)en,  fo  gro^  mie  eine  Söaünng,  auf  einem 
mit  ©ntter  ober  ©pecf  beftri(benem  ©fecb,  fe^t  fie  aber  nid)t  ju 
nabe  an  einanber,  bamit  fie  beim  ©acten  fid)  nicht  berübrcn.  §ier* 
auf  badt  man  bie  i?nd)en  im  mäßig  beiße«  Ofen  jn  fd)öner  g^arbe, 
fd)neibet  fie  marin  nom  ©fed)  nnb  nermabrt  fie  an  einem  trode= 
nen  Ort. 

1397.  ßtoqiictd  (fbr.  Ärofäb). 

!Die  SJtaffe  beftebt  and:  20  ?otb  ©ntter,  20  Sotb 
24  Sotb  9D7ebf,  6 ganjen  nnb  2 gelben  @iern.  507an  reibt  bie  ©ut= 
ter  mit  ben  Siern  nnb  bem  3«^er,  auf  meld}em  man  bie  ©cbale 
einer  (Zitrone  abgerieben,  31t  @abne,  mifd)t  bad  3D7ebl  barunter, 
ftreid)t  bie  2)7affe  mefferrüdenbid  in  fingerlangen,  2 3oö  breiten 
©treifen  auf  ein  ©lecb,  badt  ße  im  mäßig  beiße«  Ofen  31t  fd)öner 
gelber  f^arbe,  fcßneibet  fie  Dom  ©lecb  ««i^  brebt  fie  um  fpi^  3ulaii= 
fenbe  §öl3er  311  fleinen  ®üten.  ®iefe  oermabrt  man  an  einem 
Irodenen  Ort  unb  füllt  fie  beim  Slnri(bten  mit  gefd)lagener  ©abne. 

V.  ®ic  iBocfeiuerße  uon  33i8Cuit=31Taf[e. 

®iefe  SJfaffe  unterfd)eibet  fid)  oon  ben  oorigen  babnrd),  baß 
fte  ohne  ©ntter  nur  «on  3«^er,  Qiern  nnb  9)?ebt  bereitet  mirb. 
2D7an  muß  beim  Sludfcblagen  ber  @ier  befonberd  barauf  achten,  baß 
biefe  frifd)  finb  unb  nid)t  ber  geringfte  Xbeil  «om  ©eiben  unter 
bad  3nm  ©cbneefd)lagen  beftimmte  (Simciß  fommt. 
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1398. 

®ie  9}?affe  beftetjt  au«:  1 ^funb  troctenem,  feingefiebtem  3uder, 
auf  ludd)em  man  bte  ©d^ate  einer  (Zitrone  abgerieben,  an«  20  (Siern 
unb  24  Sotl)  2Bei3enmct)I,  ober  12  2otl)  f artoffelmel;!  nnb  12  ^otf) 
SBeijenmeljl.  2)?an  fc^Iägt  3U  bem  3uder  erft  4 gelbe  (Sier,  rnbrt 
bie  5Wa[fe  mit  bem  ^o(3löffeI,  bi«  fie  einen  biden  Sieig  bitbet,  nnb 
fd)tägt  nnn  unter  fortmäljrenbem  3?nl}ren  bie  übrigen  getben  (Sier 
nad)  unb  nad)  ba3u,  bi«  man  eine  bide  fd)anmige  SWaffe  erbätt, 
mo3u  etma  ‘A  — % ©tnnben  erforbertid)  finb.  ®ann  fd)tögt  man 
bie  20  (Simeijie  3U  einem  febr  feften  ©d)nee  nnb  mifd)t  biefen  3U' 
gteid)  mit  bem  Stiebte,  metcbe«  man  über  bie  Süaffe  fiebt,  teidjt 
barnnter.  SBenn  2ttlc«  311  einer  meinen  gtatten  Stiaffe  nerbunben 
tft,  füttt  man  biefe  in  eine  ober  mehrere  hipferne  ober  bted)erne  f^ormen, 
bie  man  mit  geftärter  S3ntter  an«geftrid)en  unb  mit  fein  geriebener  @em= 
met  ober  mit  an«geftreut  bat,  bod)  bürfen  bie  fformen  nur  3ur 

^ötfte  gcfütit  merben,  meit  ber  S3i«cuit  beim  tßaden  febr  fteigt.  9?un 
badt  man  ibn  bei  fetjr  getinber  §i|je,  je  nad)bem  bie  ^ornt  gro§  , 
ift,  1 — 1%  ©tunben.  ©obatb  fid)  bie  £>berftäd)e  beffetben  feft  unb 
troden  anfübtt,  ift  er  gar,  bod)  barf  man  ibn  mäbrenb  be«  iBaden« 
nid}t  berühren.  SJian  ftür3t  ben  Si«cuit,  loenn  er  an«  bem  Ofen 
fommt,  auf  ein  ©ieb,  über3iebt  ihn  mit  einer  3Baffer=  ober  fd)met= 
3cnben  ©tafur,  ber  man  einen  betiebigen  ®efd)mad  gegeben,  befbrit3t 
ihn  mit  einer  ©iloeif^  = ©tafur  unb  oer3iert  ihn  mit  eingemad)ten 
f^rüd)ten.  Stmb  tönn  nian  ihn,  namenttid}  menn  er  fd)ön  gebaden 
ift,  ohne  febe  Söer3ierung  3ur  S^afet  geben. 

1399.  ®i«cnit  auf  eine  onbcrc  5lrt. 

!Die  3ntbaten  finb  biefetben,  mie  in  ber  oorigen  SJummer,  nur 
ift  bie  ^Bereitung  eine  anbere.  SJian  fd)tägt  1 ^funb  fein  gefiebten 
3uder,  auf  metd)em  bie  ©d)ate  einer  Sitrone  abgeriebett  ift,  mit 
bem  ©etben  bon  20  ©iern  in  einem  meffingenen  ober  fubfernen 
Reffet,  ober  aud)  in  einem  irbenen  jJobf  uuf  fet;r  getinbem  ^euer 
mit  bem  Ü)rabtbefen  31t  einer  biden  fd)anniigen  99?affe,  bie  aber 
nid)t  bei§  loerben  barf,  nimmt  bann  ben  ^e)fet  00m  ffeiter  unb  fährt 
mit  bem  ©djtagen  fort,  bi«  bie  Sttaffe  fatt  ift.  hierauf  3iebt  man 
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24  äBetsemne^r  ober  20  5?artoffeImel;I  barimter  unb  bacft 

ben  Siöcuit  iuie  in  9?r.  1398.  ©ne  anbere  5!Jia[[e  befielt  au« 
1 ffunb  Sucfer,  14  ßtern  unb  10  Sotl)  fartoffeI=  unb  10  Sot^ 
2Bet3enme^f  unb  toirb  ‘mit  in  9?r.  1398  bearbeitet.  9?od)  eine  an= 
bere  Strt  ber  ^Bereitung  befteljt  barin,  ba§  man  ba«  Söeiße  üon 
16  @iern  ju  einem  feften  ©d)uee  fd)iägt,  ba«  ®etbe  ber  (Sier  nebft 
20  Sott)  barunter  mifc^t  unb  jute(jt  20  Sotb  SJiel^t  leidet 

barunter  jietjt. 

1400.  ijcincr  ^BiScuit. 

geljören  ba3U:  V*  ißfunb  meld^en  man  mit  einer 

^Iben  ©tange  S3aniIIe  fein  geftoßeu  unb  burd^gefiebt,  12  ®ier  unb 
12  Sot^  ^artoffetmet)!.  9Jian  riUjrt  beu  3«^^^^  «tü  3 Sigetben 
unb  nad)  unb  nac^  mit  ben  übrigen  ©igetbeu  red)t  fd^aumig,  3ie’^t 
ben  feftge[d)tngeuen  ©d)nee  ber  (Simeij^en,  fomie  baS  5?artüffetme'^l 
Ieid)t  barunter  unb  bacft  ben  33i«cuit  in  einer  mit  ^Butter  au«ge= 
ftrid)enen  unb  mit  feinem  3uder  auögeftreuten  f^^orm  1%  ©tunben 
im  fei^r  getinben  Ofen. 

1401.  ®innbcl=SiScuit. 

9J?an  uermenbet  ba3U:  1 ißfunb  mit  einer  l^atben  ©tange  S3a= 
uiKe  gcfto^enen  unb  gefiebten  3^1'^^^»  20  Scti^  füße  unb  2 bit= 
tere  fein  geriebene  iBJanbelu,  18  @ier  unb  4 ?otI)  ifartoffet=  unb 
4 Sot;^  S55ei3enmelj(.  9J?an  ftöj^t  bie  2J?aubeIu  mit  einem  gan3en  @i 
fein,  uermifd)t  fie  mit  4 anberen  gan3en  (Siern,  rül^rt  ben 
mit  ben  ©eiben  Don  13  ©icrn  fdjaumig,  fügt  nac^  unb  nad)  bie 
9J{anbe(ma[fg  I)in3u,  3ieljt  ben  feften  ©d)uee  Don  13  ©itoeißen  unb 
ba«  9JJel}I  Ieid)t  barunter  unb  bacft  ben  Sidcuit  bei  gelinber  §ilje 
1-^1%  ©tunben. 

1402.  S8iScitit= Sorte. 

9Jian  bacft  Don  einer  ber  Dorijer  ongegebenen  SlJfaffeu  3 — 4 gleid) 
gro^e  SSöben  in  ber  bei  ber  SBiener  Sorte  in  9?r.  1388  angegebenen 
2frt,  (egt  fie,  toeiin  fie  erfaltct  fiub,  mit  ba3iDifd)en  geftrid^ener  2lpri= 
fofen=  ober  ^imbecr=2}?armelabe  über  eiuanber  unb  beenbet  fie  mie 
bie  SBiener  Sorte. 
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1403.  ötob  = Xorte,  Srob^SiScnit. 

®ie  SWaffe  Ocftel^t  auS:  1 ^funb  ^ucCer,  20  eiern,  24  Sotb 
getroefnetem  imb  fein  gefto^enem  "ipumberniclel  ober  grobem  9?oggen= 
brob,  nuS  fein  gefto^enem  nnb  bnrd^gefiebtem  3innnet,  Steifen,  9J?nS= 
fatblütbe,  ein  menig  eorbemom  unb  53aniHe.  9)?an  fd^Iägt  ben  ^uder 
mit  8 ganjen  unb  12  gelben  eiern  auf  gelinbem  Reiter  marni  unb 
bann  mieber  fatt  unb  recht  fdbaumig,  mifdjt  ben  ^nmbernidet  unb 
bie  geftoßenen  ©emürje  binju,  füllt  bie  9}?affe  in  eine  mit  Söntter 
außgeftrid)ene  SCortenform  unb  badt  fie  im  mäßig  beißen  C>fen 
1% — 1%  ©tunben.  eine  jioeite  SD^affe  beftel)t  auö:  1 ^funb 
8 Sotb  fein  geftoßenen  9)?anbeln,  moruntcr  einige  bittere,  8 lOotl)  ge^^ 
riebener  ebocolabe,  20  ?otb  geftoßenem  ^nmbernidel,  2 ?otb  fein 
gebadter  canbirter  Orangenfcbale  unb  fein  geftoßene  9?elfen,  ^innnet, 
earbemom  nnb  S3anitle.  9)?an  rübvt  ba§  ©elbe  oon  20  eiern  mit 
bem  3nder,  ben  9J?anbcIn  unb  ©emürjen  red)t  fd^aumig,  fügt  ben 
^umfjernidel,  bie  geftoßene  eßocolabe  nnb  bie  iDrangenf(baIe  bio3u 
unb  3iebt  jule(jt  ben  fteif  gefdjiagcnen  ©ebnee  bon  16  eiioeißen  Ieid)t 
barunter.  3«  bvitten  2Jiaffe  oermenbet  man:  1 'ißfnnb  3uder, 
12  Sotb  ^umbernidel,  24  Sotb  geftoßene  SOianbeln,  20  eigetbe,  bie 
oben  genannten  geftoßenen  ©emürje  nnb  ben  ©ebnee  bon  16  ei= 
meißen.  ®ie  S3ereitnng  ift  mie  bie  ber  hörigen  9)?affe.  9)Zan  über= 
jiebt  bie  SBrob  = Sorte  mit  einer  beliebigen  ©lafur  nnb  berjiert  fie 
mie  bie  Söiener  Sorte  in  9?r.  1388, 

1404.  £bi)colal)cn=93i§cnit. 

Sie  9:)?affe  beftebt  and;  1 $funb  3uder,  % ^fnnb  geriebener 
(^bocolabe,  20  ?otb  SDiebl,  mobon  bie  ^älfte  3?artoffeImebI,  16  (Si* 
gelben  unb  bem  ©djnee  bon  12  gimeißen.  Sie  Sereitnng  ift  mie 
in  9?r.  1398. 

1405.  Äletne  fllacirtt  löiöciiitS. 

9J?an  bereitet  bie  ^älfte  bon  einer  ber  in  ben  borbergebenben 
9?ummcrn  befdjriebenen  23i§cuit  = 9)?affen,  ftreidjt  ße  fingerbid  auf 
ein  mit  einem  9tanb  bcrfebencS  Sadtdeeb,  ober  man  füllt  fie  in 
einen  bieredigen,  mit  23ntter  bcftricbenen  ^apierfaften,  ben  man  bon 
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einem  Sogen  ^a^Jter  gemad)t  nnb  mit  einem  1%  3°^  ^ol^en  9ianb 
berfel^en  Ijat.  SDann  badt  man  ben  Sigcnit  im  mäßig  l;eißen  Dfen 
ju  [(^önei:  garbe,  fcbneibet  il;n,  menn  er  crfaltet  ift,  in  fleine  Iäng= 
Ii(^e  ober  oerfc^obene  Sierede,  taudjt  einen  SD^eit  berfetben  in  eine 
geIod}te  ß^'^ocoIaben^OIafur,  einen  onberen  Sljeil  in  eine  fc^meljenbe 
©tofur,  bie  man  mit  Sitronen=3uder  unb  ©itronenfaft  angerü^rt, 
(ftel^e  ?Jr.  1293)  unb  einen  britten  Ül^eil  in  eine  [d)meljenbe  ©lafnr, 
bie  man  mit  (5rbbeer=  ober  ^imbeerfaft  oerbünnt  l^at,  unb  läßt  bie 
H'udjen  einige  Slugenblide  im  Ofen  unb  bann  an  ber  2uft  trodnen. 

1406.  2öffcl=Siöcuit. 

®ie  SJJaffe  bejteld  au8:  8 (Sier  fd)»er  bie 

©djale  einer  ©itrone  abgerieben,  5 ©er  fdjioer  Söei3enme'^I  unb 
8 Siern.  9JZan  rü^rt  baS  ©elbe  oon  8 @iern  mit  bem  3uc^e''' 
mig  unb  bid  unb  mifd)t  bad  getrodnete  unb  gefiebte  SKe'^I  mit  bem 
feftgefdjiagenen  ©c^nee  bon  8 (Sitoeißen  leicht  barunter.  ®ann  füHt 
man  bie  2J?a[fe  in  eine  große  ^afnerbüte  ober  eine  ©pri^e  unb 
ffjri^t  banon  auf  kleine  fingerlange  ^uc^en,  bie  bie  fjorm 

einer  8 ^ben,  b.  an  beiben  ©rben  runb,  in  ber  9)^itte  aber  Iäng= 
lic^  finb,  beftäubt  fie  mit  feinem  3uder  unb  badt  fie  bei  fd)mad}er 
^i^e,  bis  fie  l^eügetb  unb  red)t  blanl  glacirt  fmb.  ©obalb  fie  auS 
bem  Ofen  fommen,  löft  man  fie  fogteic^  toom  ^a|3ier,  legt  je  2 ju= 
fammen  unb  berloafirt  fie  an  einem  trodenen  Ort.  Sine  jloeite 
SDJaffe  befte^^t  auS:  % ^funb  3^^^^^  8 Siern  unb  12  — 14  Sot^ 
ÜJJebl.  SKan  fc^Iägt  ben  3ucfe^  niit  8 gau3en  Siern  auf  gelinbem 
Steuer  marm  unb  talt,  bann  nod)matS  toarm  unb  toieber  falt,  mifc^t 
baS  9)?e!^l  leidjt  barunter  unb  formt  bie  SiSeuitS  toie  oben.  3J?an 
«■  !ann  fie  auc^  in  fleinen  runben  ^äufdjen  auf  ^afjier  fe^en,  nad) 
bem  Saden  auf  ber  nid^t  glacirten  ©eite  mit  2lf)rifofen=5!)? armelabe 
beftreid}en  unb  je  2 mit  ber  beftridjenen  ©eite  auf  einanber  legen 
unb  in  eine  f(^mel3enbe  ©tafur  taud)en. 

1407.  SiSciiit  mit  gefcblanencr  ©obne. 

5D7an  badt  mit  ber  ^älfte  oon  einer  ber  in  97r.  1398  unb  1399 
angegebenen  SD7affen  in  einer  runben  glatten  2)7eI;Ifpeifenform  einen 
SiSeuit,  mad)t  auf  ber  oberen  ©eite  beffelben,  etoa  1 3oü  oom 
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SJanbe  entfernt,  einen  rnnben  (ginfd)nitt,  l^öljtt  ben  SiScuit  au8, 
übevjietjt  il^n  mit  einer  Stjocotaben^tStafitr  nad)  9?r.  1292  nnb  be= 
fpri^t  U)tt  gefd)macfüDa  mit  meiner  (gimei§=@tafur.  33eim  2rnrid}ten 
füat  man  gefd)togene  ©al)ne,  ber  man  einen  beliebigen  ©efdjmad 
gegeben  (fielje  d2v.  1229)  Ijinein,  fe^jt  i^n  anf  eine  ed^nffet  nnb  be* 
bedt  Ü)n  mit  einer  kuppet  non  gegoffenem  ober  gefponnenem 
(fiefie  Seite  561). 

1408.  Bwicbad  boii  SiScuit  mit  5lnid. 

9Jfan  fd)(ägt  % 'ißfimb  3i'rfer  mit  4 ganjen  nnb  6 gelben 
Siern  auf  getinbem  g^ener  mann  nnb  nad)bem  man  il^n  toont  f^ener 
genommen,  latt  nnb  bid  fd^anmig  nnb  fügt  bad  2)?el)l  nnb  etmaS 
nerfefenen  Slnid  I^inju.  ®ann  füllt  man  bie  SJtaffe  in  fd)mate,  Jäng* 
lid)  = nieredige  ^apierfaften  nnb  badt  fie  bei  gelinber  ^i^e  3u  fd)ö= 
ner  f^arbe.  9?ad)  bem  (SrfaÜen  fd^neibet  man  ben  ißiScuit  in 
fc^räge  ©d)eiben,  röftet  biefe  im  Ijeißen  Dfen  gelbbraun  nnb  giebt 
fie  jnr  £I}Ocotabe. 

1409.  ^Olbcc  ^iScnit  (Biscult  manque,  fpr.  ißiStmit  mangbteb), 
58iittcr=SiöcHit. 

®ie  5ÜJ?affe  befielet  and;  1 ^fnnb  3it^^5  (Siern,  % $funb 
SSntter  nnb  18  Sotl)  Söeijen*  nnb  6 ?ot0  Ifartoffetmeljf.  9Jtan 
rül^rt  12  gelbe  nnb  2 gau3e  (Sier  mit  bem  31^^^^^^  me(d)em  man 
bie  ©d)ate  einer  ditrone  abgerieben,  fdjaumig,  nerbinbet  bie  SJJaffe 
mit  ber  ebenfattS  fdjaumig  gerül^rten  S3ntter  nnb  mifd)t  bad  93?eI;I 
nnb  ben  feft  gefd)Iagenen  ©d)nee  non  12  @itnei§en  teidd  barunter. 
9J?on  füllt  fie  in  eine  mit  Sntter  audgeftrid)cne  f^orm,  ober 
and)  in  fladje  ^apierfaften  nnb  badt  fie  im  niäf^ig  l^eijien  Ofen 
l'A  — IVj  ©tunben.  9)?an  fann  ben  23i8cnit  mie  in  9?r.  1405  in 
beüebige  ©tüde  fd)neiben  nnb  wie  bort  angegeben,  gtaciren.  Sine 
anbere  5D?affe  beftel)t  in  V4  ^funb  3^'^^^/  15  gau3en  Siern,  ^fnnb 
geHärter  33utter  nnb  % ^fnnb  5?artoffet=  nnb  ‘A  ^fnnb  2Sei3en= 
mel}l.  9}?an  fd^tägt  ben  abgeriebener  Sitronenfd)afe 

auf  getinbem  g^ener  marnt  nnb  inieber  fatt,  nermifdjt  bie  5D?affe  mit 
bem  50JeI)t  nnb  ber  3ertaffenen  Satter  nnb  badt  fie  toic  oben. 
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VI.  .'Bnrfuücr&c  uon  31Tttnbcf=31Ttt(Te. 

®ic  SJfanbeln  bitben  in  ben  nad)ftel)enben  iBacfcreien  ben 
§aitptbeftanbtl)eil  5Wan  muß  barauf  [e^)cn,  bo§  fie  frifc^  unb  o^ne 
ieben  ranjtgen  Seigefd)niacf  [inb,  brü^)t  fie  in  fod)enbem  SBaffer, 
giel^t  bie  ©d)afen  ab  nnb  ftößt  fie  im  OJförfer,  ober  reibt  fie  im 
9?eibenapf  fein,  inbem  man  ab  unb  ju  ein  menig  @itoei§  i^injufngt, 
bamit  fie  nidjt  ötig  merben.  SBitI  man  fie  red)t  toeife  traben,  fo 
toäffert  man  fie  einige  in  tattern  Söaffer,  trodnet  fie  aber,  elje 
man  fie  reibt,  auf  einem  Sud)  gut  ab. 

1410.  2)?aitbcI=Si)rte. 

gel)ören  baju;  1 ^fnnb  9D?anbeIn,  morunter  2 Sot!^  bittere, 
16  ©ier,  1 fßfunb  nnb  8 ?ot!^  ^artoffetmef)!.  9J?an  rib^rt 

bie  gefto^enen  9J?anbetn  mit  16  ©gelben  unb  bem  nuf 

toeld)em  eine  ©trone  abgerieben,  red)t  fd)aumig,  fügt  bad  SÖJel^t 
unb  ben  fteifen  ©cbnee  ber  16  Sffieißen  bojn,  füHt  bie  3J?offe  in 
eine  mit  33utter  audgeftrid)ene  unb  mit  red)t  meiner,  geriebener 
©emmet  beftreute  fjorm  nnb  badt  fie  im  mäßig  t)eißen  Ofen 
1%  ©tunbe.  2)7an  flürjt  fie  marm  and  ber  f^^orm  unb  gtacirt  nnb 
oerjiert  fie  nad)  bem  ©rfatten  )oie  bie  SBiener  Sorte  in  97r.  1388. 
3u  einer  anberen  2)7affe  nimmt  man;  1 ißfunb  3ntJei^,  % ^funb 
geriebene  SRanbetn,  20  @ier,  8 Sott)  geriebene,  rec^t  meiße  ©emmet 
unb  4 ?otl^  ^•aftme’^t.  Sie  Bereitung  ift  mie  oben. 

1411.  (Slocirtc  2RanbcI=^itcl)en. 

tt 

33?an  rül^rt  % ißfb.  fein  geftoßene  füße  9J?anbetn  mit  ‘A  $fb. 
3uder  unb  12  ©gelben,  fo  mie  mit  ber  abgeriebenen  ©d)ale  einer 
Zitrone  red)t  fd)aumig,  fügt  8 Sot^  2Bei3enme^I  unb  ben  ©d)nee 
bon  12  ©meißen  liinju  unb  badt  bie  SD7affe  in  ßad)en  ^apierfäften 
bei  mäßiger  J^i<je  ju  fd)öner  f^arbe.  5)?ad)  bem  ©falten  fd)neibet 
^ man  i^n  in  beliebige  ©tüde,  bie  man  mie  bie  IBidcnitd  in  97r.  1405 
glacirt. 
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1412.  31u#.-2:ortc. 

3[Ran  nimmt  bie  9?uperne  au8  ben  ©d)aten,  befveit  fie,  nad)-- 
bem  man  fie  einige  Slngenbade  in  fod)enbe8  SBaffev  get^an,  non 
bev  ^ant,  tvocfnet  )ie  ein  menig  im  Ofen  nnb  ftöj^t  oben  teibt  fie 
mit  etmad  (Sirceiß  fein.  90?an  vül^rt  12  «ott;  geftoßene  9?u§ferne 
mit  2 ^otlj  füßen  nnb  2 i?otl^  bitteren  geftoßenen  ^Dknbeln,  6 gonjen 
nnb  12  gelben  (Siern  nnb  mit  20  ?otI;  geftoßenem  3uder  ved)t  fd^au= 
mig,  mifd)t  8 $?ot^  9Jiet)t  nnb  ben  feftgefdjtagenen  ©djnee  oon  12 
(Simei^en  leidet  barunter  nnb  bacft  non  ber  9J?affe  2 ober  3 gteid) 
gro§e  runbe  33öben  bei  möf^iger^  §i§e  3u  fd)öner  ^arbe.  ®ann  ner= 
mifd)t  man  ’A  Ouart  gef^Iagene  ©al)ne  mit  ’A  ^funb  geftoßenen 
9?ußlernen  nnb  binveidjenb  geftoßenem  3ucfer,  legt  bie  53öben  mit 
ber  bajinifd)en  geftric^enen  ©aljne  übereinanber,  über3iel)t  ben  oberften 
mit  einer  beliebigen  2öaffer=@tafur,  läßt  biefe  trodnen  nnb  ner3iert 
bie  Sorte  tnie  in  9Zr.  1388. 

1413.  91cnboatailifd)cr  Äudjen  (Gäteau  napolitain  f))r.  ®atob  nabotitänglj). 

Sie  9J?affe  beße'^t  aitS:  1 ^funb  StRet)!,  20  ?otl)  S3utter, 
Vi  -ßfunb  ‘/a  gefloßenen  füßen  5D?anbeIn,  ber  fein 

gel^adten  ©d)ate  einer  ©itrone,  6 gelben  nnb  einem  gan3en  @i  nnb 
einem  (Sßlöffel  nott  ©alßie.  9)?an  ftößt  bie  9}?anbetn  mit  4 (SU 
gelben  redjt  fein  nnb  Inetet  fie  bann  mit  ben  übrigen  3uf^aten  3U 
einem  Seig,  ben  man  an  einem  füllen  Ort  ober  auf  bem  (Sife  feft 
tnerben  läßt,  hierauf  rollt  man  ben  Seig  mefferrüdenbicf  and,  jtid)t 
mit  einer  glatten  rimben  9Jiel)(fpeifenform,  mie  mit  einem  2tndfted}er, 
runbe  iBöben  baoon  nnb  rodt  bie  Seigabgänge  mieber  and,  um 
fie  ebcnfo  aud3ufted)en.  ^at  man  non  ber  9J?affe  etma  12 — 13  33ö= 
ben  eri^atten,  fo  ftidjt  man  biefe  bid  auf  3mei,  toeldje  3inn  Soben 
nnb  Secfel  bed  5?nd)end  bienen,  mit  einem  2ludfted)er  oon  3 3‘^ll 
Snrdßneffer  nodjmald  3U  9iingen  and,  legt  fie  auf  ein  mit  23ntter 
beftricbened  531ed),  bacft  fie  im  3iemlid}  beißen  Ofen  in  10  SJiinnten 
3u  fd)öner  g^arbe  nnb  ftid)t  fie  nocbmald  mit  ber  f^orm  nnb  bem 
Sludfted^er  oud,  bamit  fie  il;re  frühere  (^eftalt  loieber  erbalten,  meldje 
bnrd}  bad  Slndeinanbertreiben  bed  Seiged  etmad  oeränbert  mirb. 
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I 2)ann  [d)netbet  man  bte  ißöben  I;etß  bom  Sied?,  legt  fie  über  ein= 

; onber  imb  läßt  [ie  mit  einem  Svett  befd)mert  erfalten,  bamit  fie 
grabe  bleiben.  3:ft  bieö  gefdjefien,  fo  legt  man  eine  ber  nid?t  in  ber 
t «Dritte  au8geftod)enen  glatten  auf  eine  ®d)üffel,  beftreid?!  fie  mit 
2IprifDfen=9)?armeIabe,  legt  einen  9?ing  barüber  unb  beftreid?t  biefen 
ebenfaK«  mit  9JfarmeIabe,  um  i^n  mieber  mit  einem  9?ing  31t  be= 
beden.  ©0  fät)rt  man  fort,  bis  ade  fßinge  über  einanber  liegen 
unb  nur  bie  jum  ®edel  beftimmte  glatte  übrig  bleibt.  3)iefe  ,be= 
ftreidjt  man  mit  einer  9Baffer=®Iafur,  befprigt  fie  mit  toeißer  (Si= 
meiß=@Iafnr,  ner3iert  fie,  menn  bie  ©lafuren  getrodnet  finb,  mit 
eingemad)ten  fjvüdjten  unb  legt  fie  auf  ben  £uc^en.  ®iefen  fd?neibet 
man  oorber  in  ©tüde,  bod)  fo,  baß  er  feine  f^ornt  bebält,  unb  füdt 
ibn  mit  gefdjiagener  oerfüßter  ©abne.  hierauf  beftreicbt  man  bie  ©ei= 
ten  beffelben  mit  rec^t  flarer,  mit  ettoad  eingefod?ter  2Ipri=  • 

fofen  = 3)?armeIabe  unb  befpri^t  fie  mit  einer  einfad?en  Ser3ierung 
non  (Sitoeiß'@Iafur,  ober  man  brüdt  ^albmonbe,  üiinge  ober  fünfte 
non  Sutterteig  auf  bie  fOcarmelabe  feft.  S^ian  rodt  ba3U  5Ibgang 
non  Sutterteig  fo  bünn  tnie  möglid?,  fticbt  ibn  mit  einem  2Iu8fted)er 
3u  ben  genannten  ©eftalten  au8,  legt  biefe  auf  ein  angefeud?tete8 
Slecb,  beftreid)t  fie  Ieid?t  mit  SBaffer,  beftäubt  fie  mit  ß^der  unb 
läßt  fie  im  gelinben  Ofen  nur  ineiß  trodnen. 

1414.  Dloiigats  (fpr.  9Iugab=)  ®orb. 

2J?an  formt  biefe  9)?affe  in  ber  fRegel  in  fupfernen  ober  biedrer» 
nen,  mit  Oel  Ieid?t  au8geftrid?enen  f^ormen  in  ©eftatt  non  Ä'örben, 
2}?eIonen,  Safen  u.  f.  m.  unb  benuf^t  fie  enttneber,  um  Heine  Sade= 
reien  barin  an3urid)ten,  ober  man  füdt  fie  mit  gefd?Iagener  ©abne, 
©reme8  ober  aud?  mit  ©efrornem.  Oie  Sereitung  ift  folgenbe: 
9)?an  fd)iieibet  ‘A  -ßfunb  non  ben  ©cbalen  befreite  9J?anbeIn  ber 
Sänge  nad?  in  feine  ©djeiben  ober  ©tifte  unb  läßt  biefe  auf  einem 
I Sied?  im  mäßig  beißen  Ofen  bcdgelb  trodnen.  ^n3?nifd?en  läßt 
man  in  einem  deinen  fupfernen  ßnderfeffel  ober  in  einer  fafferode 
, 'A  ipfiinb  fein  gefiebten  3uder  auf  bem  f^eiter  unter  fortinäbrenbcm 
9?ül?ren  fd?mel3en,  bid  er  eine  bedbraime  flüffige  fUiaffe  bilbet,  fd?üt= 
tet  bie  beißen  äWanbeln  hinein  unb  oerniifd?t  fie  bcl?utfam,  bamit 
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fie  nic^t  jerbred)en,  mit  bem  3«^«-  9?ad)bem  man  ben  Ä'effel  »om 
geuer  genommen  imb  auf  ^etße  2lfd)e  geftedt,  tfiut  man  etma^»  oon 
ber  2JtanbeImaffe  auf  ein  mit  Del  beftvid)ene8  53ted),  brüdt  fie  mit 
einer  Sitrone,  bie  man  g(eid)faÜ!g  mit  Oet  beftrid^en,  recht  bnnn  ju 
einer  statte  audeinanber,  legt  biefe  mit  bem  SWeffer  auf  ben  Soben 
ber  mit  Oet  beftrid}enen  bted^ernen  ilorbform,  brüdt  fie  mit  ^ülfe 
ber  Sitrone  gegen  ben  SBoben  ber  f^orm  unb  fo  bünn  roie  möglich 
auSeinanber.  hierauf  tegt  man  mieber  etioad  SJianbelmaffe  auf  bad 
Sied),  brüdt  fie  breit,  belegt  bamit  einen  S^beit  ber  ©eitenmanb  ber 
f5^orm  unb  fährt  fo  fort,  big  biefe  ganj  auggelegt  ift,  inbem  man  bie 
einjelnen  STbeUe  beim  ^ineinlegen  bur^  ben  ®rud  mit  ber  ßitrone 
genan  mit  einanber  oerbinbet,  fo  bafj  bie  2ßänbe  unb  ber  5ßoben 
ber  gorm  ohne  Süden  mit  ben  5[Ranbeht  bebedt  finb.  ®ann 


Fig.  D8. 


man  ben  fo  geformten  ^orb  (fiebe  bie  O^igur)  bebutfam  aud  ber 
3^orm,  befbri^t  ibn  mit  ^imei^stStafur  unb  füllt  ibn  beim  3lnricbten 
mit  ©d)lagfabne  unb  grbbeeren, 

1415.  SKnfroncn. 

®ie  S!J?affe  beftebt  aud:  ’/i  dJfunb  5Kanbeln,  Worunter  2 Sotb 
bittere,  1 $funb  fein  geftebtem  3uder  unb  3 — 4 @hoei§en.  d?a^= 
bem  man  bie  SRanbeln  abgewogen  unb  gut  abgetrodnet  b^i/ 
man  fie  mit  einem  @üoeij3  red)t  fein,  rübrt  fie  mit  ben  übrigen  ©hoei^en 
unb  bem  3uder  ;^u  einem  biden  $eig  jufammen,  fe^t  baoon  Heine 
runbe  ober  ooale  §äufd)en  auf  ‘ißabier  ober  Oblaten  unb  badt  fie 
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in  fel^r  gelinbev  ju  fd)öner  Ijellgeifcev  g^avfee.  ®o  tnie  fie  and 
bem  Ofen  fommen,  fc^neibet  man  fie  ßoin  Rapier  nnb  nermaljrt  fte 
an  einem  tvocfenen  Ort. 

1416.  2)icfelbcii  auf  eine  anbere  2trt. 

301an  l)adt  % ^funb  abgesogene  fiif^e  9)?anbetn  mit  bem  2Btege* 
meffer  nid)t  3U  fein,  rübrt  bon  bem  SSeif^en  non  3 (Sievn  nnb  % fßfb. 
3uder  eine  ®imeif3  = ®iafur,  bermifc^t  fie  mit  ben  2)?anbeln  nnb 
redt  babon  auf  bem  mit  feinem  3uder  Beftreuten  Sifd)  Heine 
getn  boti  ber  ®röße  einer  2BaKnuj3,  bie  man  2 g=inger  breit  bon 
einanber  auf  fßapier  legt  itnb  in  mäßiger  §i^e  3U  fd)öner  f^arbe 
badt. 


1417.  SBitterc  SOlafronen. 

Oie  2)?affe  beftebt  and:  ‘A  ^fnnb  fügen  nnb  % fJ3funb  bitteren 
geftoßenen  3D7anbein,  l'A  fßfunb  3uder  nnb  5 — 6 gimeißen.  Oie 
^Bereitung  ift  biefetbe  mie  in  97r.  1415. 

1418.  9)iafrmten  mit  STjocoIabe. 

5D7an  fügt  jn  ber  in  97r.  1415  angegebenen  9D7afronenmaffe 
‘A  fjjfunb  im  Ofen  gefdimoljene  Sbocolabe,  formt  bie  SJiafronen  in 
berf eiben  SIrt  unb  beftreut  fie  bor  bem  Saden  mit  nid)t  ju  grobem 
^agetjuder  (fiebe  97r.  32). 

1419.  9JIoIroncii=2;ortc. 

9}?an  bereitet  ba^u  bie  in  97r.  1415  angegebene  SRalronenmaffe, 
beftreid)t  bamit  einen  runben,  and  jufammengetlebten  Oblaten  ge= 
fd)nittenen  iöoben  bon  ber  ®röße  ber  Oorte,  ben  mon  auf  fßapier 
gelegt,  einen  b«fben  Ringer  bid  unb  läßt  ibn  im  mäßig  beißen  Ofen 
nur  breibiertel  gar  baden.  Oann  füllt  man  bie  übrige  5D7afronen= 
^maffc  in  eine  ©pri^e  ober  Oüte  bon  ftarfem  f]3apier,  fpri^t  bamit 
-auf  ben  9)7afronenboben  ein  ®itter  unb  einen  9ianb  unb  läßt  bie 
fo  bereitete  Oorte  botlenbd  gar  baden,  inbem  man  nod)  ein  iötedb 
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unterfd)ie6t,  bamit  fie  üon  unten  nid)t  ju  üiet  ^arbe  befomint.  9?ocb 
bem  (Srfatten  füllt  man  bie  Vertiefungen  beS  ©ittevg  mit  berfd)te= 
benfarbigen  eingemad)ten  f^rüd)ten. 

1420.  SWarjib  an. 

©aju  gel^örett;  1 ^funb  füfje,  8 ?ot^  bittere  3}?anbeln  unb 
1 ^funb  3uder.  9?ad)bem  man  bie  9J?anbeln  abgewogen,  ftö§t  ober 
reibt  man  fie  unter  Ipinjnfügung  uon  ein  paar  3^ropfen  9?ofen=  ober 
Orangenmaffer  fo  fein  mie  mögliib,  öermifd)t  fie  mit  bem  geftoßenen 
3uder  nnb  rül}rt  bie  SJJaffe  in  einer  fafferode  auf  ganj  getinbem 
f^euer  fo  lange,  bis  man  ben  Ringer  barauf  brüden  fann,  oline  ba§ 
er  baran  feftflebt.  ®ann  fd)üttet  man  ben  SfJiarjipan  auf  ben  mit 
feinem  3uder  beftreuten  2:ifd},  mirft  ibn  311  einem  länglidjen  ©tutf 
jufammen,  micfelt  bieS  in  Rapier  nnb  oermal^rt  eS  an  einem  füllen 
Ort.  5D?an  formt  oon  bem  iOJarjipanteig  ©terne,  Stinge,  Vrejeln 
u.  f.  m.,  fneipt  fie  mit  bem  ^neipeifen  bunt,  beftreut  fie  mit 
unb  giebt  iljnen  mit  ber  glübenben  ©d)aufel  eine  fdjöne  bedbraune 
garbe,  ober  man  brüdt  bie  2)iaffe  in  @ipS=  ober  ^oljformen  ju 
f^ignren  auS  unb  lä^t  fie  trodnen,  um  fie  bann  mit  unfcbäblicben 
färben  anjumalen.  (Sbenfo  lann  man  ben  9J?ar3ipan  in  2 feber= 
lielbide  'ißl'itten  rollen,  bie  eine  berfelben  mit  2lprilofen=  ober  §im= 
beer^SRarmelabe  beftreicben  nnb  mit  ber  anberen  glatte  bebeden. 
9?un  fd}neibet  man  ben  5n?ar3ipan  in  beliebig  geformte  Heine  ©tüdc, 
beftreid)t  biefe  mit  (Shoei§^®lafur  nnb  läßt  fie  in  gelinber  §i^e 
entmeber  mei§  trodnen  ober  gelblid)  baden. 

1421.  ÄöninSbcroct  ÜWaraipan. 

5!J?an  bereitet  ben  5D?ar3ipan  mie  in  ber  oorigen  d?ummer,  tbeilt 
ibn  in  3mei  j^beü^^  ^^nen  mit  barunter  geftreutem  feinen 

3uder  3U  einer  rnnben,  feberlielbiden  glatte,  legt  einen  runb  ge= 
fd)nittenen  Vogen  Rapier,  meld)er  bie  ©röße  ber  Sporte  b^t 
auf  meld^em  man  bie  auS3ufübrenbe  ^igur,  3.  V.  bie  ber  beigege= 
benen  3citl)J^ung,  mit  ®inte  ober  Vleiftift  ge3eicbnet  b^t  barauf 
unb  fd)neibet  ben  50?ar3ipan  311  einer  eben  fo  großen  runben  glatte. 
5fe(jt  fd^neibet  man  baS  inbem  man  ber  3ci<^ni”^3 
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ju  ber  oitf  ber  Beifte'^enben 
gur  6e5etcBneten  fternartigen 
fette,  legt  eS  auf  bie  runbc  9}Jar= 
jifjanfjlatte  unb  fcBneibet  biefe, 
ben  Umriffen  be8  ‘ißafjierS  foI=> 
genb,  glctcBfallg  ju  einer  fRofette. 
hierauf  fdjneibet  man  ßon  bem 
^afjier  bie  ©f)i(jen  ber  fRofette 
ab,  fo  ba^  e§  mieber  eine  runbe, 
aber  fteinere  glatte  bitbet,  legt 
eS  toieber  genau  auf  bie  HRitte 
ber  9Rarjif5an|jtatte  unb  fd)nei* 
bet  and)  biefe  ju  einer  runben 
statte,  bie  man  in  ber  9Ritte  mit  einem  runben  3InSfted)er  nod)= 
mat§  auÖftid)t,  um  ben  baburd)  gebitbeten  9?ing  bnrd)^  8 Onerfd)uitte 
in  8 j^beite  ju  tbeiten.  9Ran  fd)neibet,  mit  anberen  SBortcn,  bie 
auf  bem  ?>abier  bargeftellte  fd)abtonenartig  auf  ber  run= 

ben  SRarjibanblatte  nach  unb  tbeitt  biefe  in  fleine  öerfd)iebenartig 
geftattete  53öben,  metdfe  3ufammengefe^t  bie  O^igur  bilben.  fRun 
rollt  man  ben  übrigen  SRar^i^an  mefferrüdenbid  and  unb  fd)neibet 
ibn  ju  % breiten  SSänbern,  mit  metcben  man  auf  febem  ein= 
jelnen  ber  SRarjifianbtatte  einen  'k  3ott  b^^f^  fRanb  formt, 
ben  man  oben  mit  bem  ^neifjeifen  bunt  mad)t  unb  roieber  in  feine 
frühere  ?age  legt.  ®aburd)  erhält  man  eine  Sporte,  bie  au8  lauter 
fteinen  gäd)ern  beftebt,  meld)e  jufammen  bie  .obenftebenbe  ^igur 
bilben,  beftreut  bie  obere  gefniffene  ©eite  mit  feinem  3^^^^^^  ^^b 
giebt  ihr  mit  ber  glübenben  ©dbaufel  eine  fd)öne  beHgetbe  g^arbe. 
Sltdbann  füllt  man  in  febeg  gacb  einen  Söffet  oolt  öimbeer=@etee 
unb  bebedt  bieg  mit  einer  Sage  9[Baffer=®tafur,  bie  man  non  ganj 
feinem  3u^£’^  niit  eüoag  fRofen=  ober  Orangenbtütben  = 2Baffer  unb 
(Sitronenfaft  ungerührt  bat.  5^ft  bie  ©tafur  feft  gemorben,  fo  ber= 
jiert  man  ben  ftRarjiban  mit  canbirter  Drangenf(bate,  mit  ©itro= 
nat  unb  mit  eingemad)ten  3^rüd)ten. 
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1422.  9Warji4)an=2;artclcttö  mü  ocfd)Iaöcitct  <Saönc. 

®en  iDte  in  9?r.  1420  bereiteten  iDkr^ipanteig  roEt  man  jn 
einer  ntefferrücfenbicfen  ipiatte  auö,  ftid)t  banon  mit  einem  runben 
Siudftecber  üon  2 3oü  ©nrcbmeffer  »oben  oug,  roOt  ben  übrigen 
S:eig  nodjmalS  mefferrüdenbid  au§  nnb  [cbneibct  ibn  ju  smei  gim 
ger  breiten  »änbern.  5)ann  beftreic^t  man  einen  »oben  teid}t  mit 
Söaffer  ober  @itoei§,  unigiebt  i'^n  mit  einem  ber  »änber,  Hebt  bie 
fd)rög  gefd)nittenen  @nben  beffelben  mit  etmad  @imei§  über  einan= 
ber  nnb  fd^meift  ben  fo  gcbilbeten  9?anb  burc^  ben  ®rud  ber  gin= 
Flg.  100.  ger  ju  einer  gefälligen  f^orm  and  (fte^e  bie  gigur). 

©inb  aÜe  SEartelettd  fo  geformt,  fo  trodnet  man  fie  im 
ganj  gelinben  Ofen  mei§,  befpri^t  fie  mit  einer  rot:^  ge= 
färbten  (Simeij^gtafur  nnb  füllt  fie  beim  Slnric^ten  mit 
gefdjlagener  ©aljne,  bie  man  gefügt  nnb  mit  »anide 
ober  SJJaradquin  getoürjt  l;at. 

1423.  DJianbcIfiJänc. 

®ie  9J?affe  beftel)t  and  V»  ißfb.  fein  geflogenen  SJianbeln,  % ißfb. 
3uder  nnb  bem  2Bei§en  öon  2 — 3 ©ern.  9?ad^bem  man  bie 
9J?anbeln  mit  einem  (Simei§  fo  fein  toie  mögli(^  gefto^en  ober  ge= 
rieben,  rübrt  man  fie  mit  bem  3uf^er  nnb  ben  übrigen  (Simei^en 
ju  einer  bidflüffigen  SWaffe,  ftreic^t  baüon  einen  f^inger  lange  nnb 
jtoei  f^inger  breite  ©treifen  anf  ein  »lec^,  melc^eS  man  l^ei§  ge* 
mac^t  nnb  bünn  mit  2Bac^§  beftric^en  unb  badt  bie  9JJanbel= 
ff)äne  im  mäßig  Ofen.  S)ann  fd^neibet  man  fie  einzeln 

beiß  nom  »led),  biegt  fie  fd)nell  über  bad  Siodbolj  frumm  nnb 
befbri^t  fie  nad)  bem  (Srlalten  mit  toeißer  ober  rotb  gefärbter 
Sitoeißglafnr.  9J?an  muß  fie,  bamit  fie  nicht  -meid)  »erben,  bis  jum 
©ebraucb  an  einem  »armen  Ort  aufbe»abren. 

1424.  Shmbcnodcn. 

©ie  »erben  non  ber  in  ber  oorigen  dhtmmer  befd^riebcnen 
9)?affe  gebilbet,  inbem  man  banon  6 — 8 3°^^  Imtge  bünnc  »änber 
bermittelft  einer  ißabierbüte  auf  ein  mit  2Bad)S  beftricbeneS  »le<^ 
fbri^t,  fie  im  mäßig  beißen  Ofen  5u  fdjöner  fyarbe  badt  nnb,  nad)= 
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bem  man  fie  l^ei^  bom  33Ied)  gefd^nitten,  rafd)  über  ftngerbide 
fiäbcben  lodenartig  aufiridelt. 

1425.  SDJtiiibcIrinoc. 

9J?an  fd)neibet  ‘A  ^funb  füßc  abge3ogene  9J?anbefn  in  feine 
©tifte  unb  trodnet  fie  im  landarmen  Dfen.  ®ann  bermifd)t  man 
fie  mit  8 fein  gefto^enem  1 @§Iöffet  boü  9J?eI)t  unb 

3 — 4 (Simeif^en,  ftreidd  fte  fo  bitnn  mie  mögiid)  ouf  ein  mit  iBntter 
beftvid)ened  iötec^  unb  badt  fie  im  mäjfig  l)eißen  Dfen  ju  fc^öner 
O^arbe.  hierauf  fcbneibet  man  bie  9D?affe  in  etma  5 lange  nnb 
2 3^0  breite  9?ierede,  fi^neibet  biefe  bom  Siei^  unb  brüdt  fie  über 
einen  langen  ©tocf,  ber  einen  int  ®urd)meffer  bat,  jn  fRingen 
jufammen,  bie  man,  menn  fie  feft  getborben,  bom  ©tod  abjiebt. 
SBöbrenb  biefed  53erfabren8  mn§  man  bie  SJianbetmaffe  im  Ofen 
beiff  erbaiten,  bamit  fie  nid)t  fpröbe  mirb.  9?ad)  bem  (Srfalten  füllt 
man  bie  fßinge  mit  gefd}tagener  unb  mit  ^BaniKenjuder  gefügter 
©abne  unb  bebedt  bie  Oeffnnng  bon  beiben  ©eiten  mit  einer  recht 
fcbönen  gejuderten  (Srbbeere. 

1426'.  ÜJJanbcIs'StCjcI. 

SJian  fnetet  12  Sotb  5n?ebf  10  Sotl)  fü§e  unb  2 Sotb  bittere 
geftoßene  9)?anbeln  mit  12  Sotb  3nder,  8 ?otb  31?ebl,  einem  ganjen 
unb  einem  geiben  (Si  3U  einem  glatten  Seig,  formt  benfelben  3U 
fteinen  Sre3eln  ober  fRingen,  metdje  man  auf  ein  mit  53ntter  be- 
ftrid)ene8  Sied)  legt  nnb  mit  einer  ©cbnee=@Iafur  nach  1282 
über3iebt.  5D?an  badt  bie  ^ud)en  in  mäf^iger  ^i^e  31t  fchöner  f^arbe 
unb  fchneibet  fte  bei§  bom  Sied). 

^ * 

VII.  33ncfemeu&e  uoii  3uc&edeig. 

1427.  9tni§fnd)cjt. 

3)ie  SJJaffe  beftebt  and  ' 2 Sfb-  fein  gefiebtem  3nder,  3 gau3en 
ober  4 gelben  (Siern,  % Sfb.  feinem  9)ZebI  unb  ‘ 2 f^otl)  berlefenen 
9Inid.  9D7an  rübrt  ben  3nder  mit  ben  (Siern  eine  I)nlbe  ©tnnbe 
lang  unnnterbrod)en,  bid  er  eine  bide  fd)aitniige  fHiaffe  hübet,  tbut 
ben  2Inid  unb  bad  trodene  9)?eI)I  ba3ii  unb  hübet  bon  biefer  ilRaffe 
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mit  einem  Söffet  auf  einem  mit  Gpecf  ober  SSutter  beftric^enem 
5Bted)  Heine  runbe  ^äufd^en  bon  ber  ®röge  einer  SfiSaHnitß,  bie 
aber  3 3^0  ^^on  einanber  entfernt  fein  muffen,  bamit  fie  ficb  beim 
Slnöeinanberlaufen  nidjt  beriUjren.  3)ann  täßt  man  bie  fud)en  an 
einem  inarmcn  Ort  1 — l'A  Gtunben  fte'^en,  big  bie  Oberfläche 
berfelben  ganj  gtatt  unb  betrodnet  ift  unb  badt  fie  im  fe^r  mä§ig 
heißen  Ofen,  big  fie  burdjgehenbg  troden  finb,  ohne  fi^  fehr  ju 
färben.  9J?an  fdjneibet  fie  marm  nom  33ted)  unb  bermahrt  fie  an 
einem  trodenen  Ort.  Ginb  bie  ßndjen  gut  bereitet  unb  gebaden, 
fo  müffen  fie  mie  aug  2 S3öben  gufammengefe^t  augfehen,  bon  benen 
ber  untere  fraug  unb  getb  gefärbt,  ber  obere  aber  eine  glatte  ge= 
mölbte  f5^orm  h^t  iwb  beinahe  meiß  geblieben  iß. 

« 

1428.  Drongcn  = Einheit. 

9}?an  bereitet  fie  h)ie  in  ß?r.  1427,  mif(ht  aber  ßatt  beg  SInig 
2 — 3 Soth  fein  gehadte  fanbirte  Orangenblüthe  unter  ben  2!eig, 
bon  bem  man  bie  buchen  in  berfelben  Sßeife  badt. 

1429.  33oniüe«=  (fbr.  SSanittjen^)  i?ud)en. 

2tud)  biefe  loerben  nach  Slng^^te  bon  ß?r.  1427  gemacht,  inbem 
man  in  GteOe  beg  ?Inig  'h.  Gtange  mit  ettoag  3uder  fein  geftoßene 
unb  burd)gefiebte  53aniüe  bermenbet. 

1430.  ^ohlhibbcn. 

Oie  ßJfaffe  befteht  aug:  5 (gier  fd)lber  3uder,  3 (gier  fd}U)er 
Srjeht  unb  5 ganzen  ©iern.  5DZan  rührt  ben  3«^^'-’’^/ 
man  bie  Gd)ate  einer  (gitrone  abgerieben,  mit  ben  ganjen  (giern  fd)au= 
mig,  mifd)t  bag  fOfehl  barnnter  unb  ftreidß  bie  2Kaffe  ganj  biinn  in 
fingertangen,  3 3ott  breiten  Gtveifen  auf  ein  mit  2ßad}g  beftridjeneg 
S3ted).  Oann  badt  man  bie  ^ohlhiphen  im  mäßig  heife«" 
hedgetb,  fd)neibet  fie  het^  ^^m  ®ted)  nnb  breßt  fie  fo  rafd)  mte 
möglid)  jn  Oüten.  Oiefe  bertoahrt  man  an  einem  mannen  Ort  unb 
füflt  fte  beim  Stnrid)ten  mit  gefd)Iagener  unb  mit  S3aniaen=3uder 
berfüßter  Gaßne. 
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Vni.  JBacferaei&e  uon  ^Branötcig. 

1431.  = (Petits-choux,  f)5r.  ^etif;=fd)ul).) 

®te  2J?a[[e  Befielet  au8:  'u  ^funb  fd^Voer  SBaffec,  (ettoa 
% Ouart)  6 Sot'^  Sutter,  v*  937eBl,  l'A  unb 

4—5  ganjen  (Stern.  3D7an  lä^t  baö  SBaffer  mit  ber  S3utter,  bem 
3ude’-‘,  etmad  Sitvonenfdjale  unb  ein  toenig  ©al3  auftodjen,  [d)üttet 
baö  SD7e]^I  auf  eimnat  baju  unb  uevBinbet  e§  rafd)  mit  ber  5tuffig= 
teit  3U  einem  glatten  Ü^eig.  97ad)bem  man  biefen  nod)  einige  Singen* 
Blicfe  auf  bem  f^euer  gerüfirt,  Big  er  fid)  »on  ber  ^afferoKe  löft, 
fd)üttet  man  il)n  in  einen  97apf  unb  rü^rt,  metin  er  fid)  einige 
SJtinnten  aBgefü^tt  l)at,  nad)  ber  ®röjje  4 — 5 gaii3e  Sier  nad)  unb 
nad)  barunter,  hierauf  fe^t  man  mit  bem  Söffet  kugeln  uon  ber 
(55rö§e  eineg  Keinen  Slpfelg  auf  ein  Sied),  Beftreid)t  fie  mit  (Si, 
Badt  fie  im  mäßig  l^eißen  Ofen  31t  fd)öner  f^arBe,  Beftreut  fie  mit 
3ncfer  unb  glacirt  fie  im  Ijeißen  Ofen.  9D7an  fd)neibet  fie  t)eiß  uom 
S3led),  mac^t  nat^  bem  (SrMten  einen  leichten  Sinfc^nitt  an  ber 
©eite  unb  füllt  bie  innen  Äuc^en  burcB  bie  entftanbene 

Oeffnung  mit  2lBrilofen=9}?armelabe,  mit  ^imBeer*  ober  3ol)annig* 
Beer*(Selöe,  ober  mit  gefd)lagener  ©aBne,  ober  mit  einer  ber  unter 
9?r.  1214  — 1220  angegebenen  (Sremeg.  937an  barf  toäBrenb  beg 
Sadeng  ben  Ofen  nid)t  öffnen,  meil  bie  Äudien  3itfammenfat(en 
mürben,  aud)  fann  man  fie  auf  bem  SifcB  mit  untergeftreutem  SD7eBl 
3U  Engeln  augroden. 

1432.  üöin&BeutcI. 

SDSau  macBt  bie  907affe  meniger  fett  unb  eg  BefteBt  biefelBe  aug; 
'.U  Ouart  Söaffer,  4 SotB  Sutter,  2 Sotl)  man 

etmag  (Sitronenfdjale  aBgerieBen,  % ißfunb  iHteBl  unb  8 gan3en 
unb  3 — 4 gelben  (giern.  2)ag  S3erfaBren  ift  baffelBe,  mie  in  ber 
uorigen  9?ummer,  nur  formt  man  bie  £ud)en  etmag  größer  unb 
_ füdt  fie  nad)  bem  (Srfalten  mit  gefd)lagener  ©aBne  ober  einer  ber 
unter  9?r.  1214 — 1220  Befd)rieBenen  Sreineg. 
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1433.  '^crjOfliitncnsS3rtibd)cu  (Palns  k la  duchcsse,  f^r. 

a fa  3)üfc^eß). 

aJian  nimmt  baju:  % Quart  SBaff er,  ‘A  ^^Jfiinb  12  ?ot^ 
33utter,  1‘'j  Sotl^  53anitten=3ucfer  unb  4 Sier.  9JJan  bereitet  bie 
2J?affe  mie  in  9ir.  1431,  füllt  fie  in  eine  'ißabierbüte,  fbriljt  bamit 
auf  ein  5ßlecl)  fleine  baumenlange  unb  fingerbicfe  S3röbc^en,  beftreid)t 
fte  mit  (Si  unb  badt  fie  im  mäf?ig  !^eif3en  Qfen  ju  fd)öner  f^arbe. 
9}?an  fann  fie  entmeber  mit  beftreuen  unb  im  beißen  ©fen 

glaciren,  ober  and),  nad)bem  man  fie  falt  mie  in  flZr.  1431  gefüllt, 
mit  einer  fd)mel3enben  ©lafur  über3ieben,  fUian  lann  bie  £ud)en 
and)  in  f^orm  Heiner  ^öffel=^idcuitd  fpri^en. 

1434.  SUZafroncnsStrubcIii. 

9}?an  roHt  bie  in  fUr.  1433  befd)riebene  SCeigmaffe  mit  unter= 
geftreuten  grob  gebadten  bitteren  unb  füßen  9J?ah-ouen  3U  einer 
9Bal3e  Oon  ber  ®ide  be§  Heinen  f^iugerd  au^,  formt  bamit  fleine 
5?rän3e  ober  fcbneibet  fie  in  baumenlange  ©tüde  unb  badt  fie  auf 
einem  331ed)  im  mäßig  beißen  Qfen  311  fd)oner  f^^arbe.  9Han  giebt 
biefe  ^ud)en  ungefüllt  3um  Stbee. 

IX.  DSacfuoeufve  0011  Scßiice^  ober  3Ueiirujue=  (fpr.  ajjevängb“') 

31tn(Tc. 

1435.  gHdrinnueö  nnb  Saifct«  (fbr.  3Kerängb  unb  Säfcb). 

®ie  9J?affe  beftebt  aud : 10  (Simeißen  unb  1 ?5funb  fein  gefieb= 
tem,  febr  trodnem  Buder.  5Kan  fcblägt  ba«  gimeiß  nad)  Einleitung 
oon  9?r.  35  311  einem  febr  feften  ©d)nee,  iubem  man  beim  ©d}lagen 
ein  menig  ©al3  ober  geftoßenen  B^der  biu3ufügt,  um  baö  ©erinnen 
bed  ©d)need  3U  oerbinbern,  o-ermifcbt  ibn  mit  bem  B^e^er  unb  füllt 
bie  aiiaffe  in  eine  große  f)3apierbüte.  ®ann  fpri^t  man  auf  fabier- 
glatte  ipalbfugeln  bon  ber  ©röße  einer  tleinen  Elebfelbälfte  nid}t  3U 
bid)t  aneinanber,  beftäubt  fie  mit  feinem  f abier 

auf  ein  büd)ened  S3rett  unb  badt  bie  9Jl6riugued  in  fdjmacber  §i^e 
gelblid).  hierauf  löft  man  fie  bebutfam  00111  fabier,  brüdt  bie 
innere  nod)  meidje  SOfaffe  mit  einem  Löffel  3ufammen,  ober  nimmt 
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fie  ^evau^i  unb  (äßt  mm  bie  ®d)alen  umgefeljvt  yoflenbö  trocfnen. 
gjfan  »ertua^rt  fie  an  einem  marrnen  Drt,  füllt  fie  beim  2(nrid)ten 
mit  gefd)Iagenev  imb  nerfnfiter  ®af)ne  ober  mit  ©efrornem,  unb 
legt  je  2 ©djaten  jufammen,  fo  ba^  fie  eine  ^ugel  feitben. 

1436.  3talicnifd)c  9Jteriiiguc^  (fbr.  2Jierängb)  mit  gonfitiircii. 

5):e  9)?affe  unterfd>eibet  fic^  oon  ber  oovtgen  bitrd)  bie  eigem 
t^ümlidje  Sebanbfung.  91?an  fdilägt  1 fßfnnb  l^arten  in 

Heine  ©tüde,  übergie§t  il^n  mit  äöaffer  unb  faßt  il^n  bid  jum  fünf= 
ten  ®rab  fod^en  (fiebe  ©eite  599.)  3n3mifd)en  fd)tägt  man  bad 
Sßei^e  oon  5 ßiern  ju  einem  feften  ©d)nee  unb  gie§t  unter  fort= 
toäbrenbem  ©d^tagen  ein  ttenig  oon  bem  ben  man  »oni 

f^euer  genommen  unb  einige  Sfugenbticfe  bnt  oerfüt)ten  laffen,  baju 
unb  fährt  bamit  fort,  bid  bie  9Jfaffe  falt  gefd)Iagen  unb  mieber  bid 
gemorben  ift.  ®ann  fußt  man  fie  in  eine  fßapierbnte,  fpriljt  bie 
füReringued  in  ber  ©röße  einer  Söallnn^  auf  Rapier,  läßt  fie  bei 
gan3  gelinber  ^i^e  nur  meiß  trodnen,  nad)  5lngabe  ber 

oorigen  fRummer  aud  unb  füüt  fie  nad)  bem  (Srfalten  mit  einer 
beliebigen  5rud)t  = SDkrmelabe  ober  ©elde,  inbem  man  je  jioei  ju= 
fammen  legt. 

1437.  ©bflnifdjcr  SBinb. 

SJfan  mifd)t  unter  bie  in  97r.  1435  angegebene  207affe  ’A  fßfunb 
ftiftig  gefd)iiittene  unb  gut  getrodnete  2)?anbeln  unb  ein  paar  tropfen 
Sergamottöt,  formt  »ermittelft  eined  (Sßtöffcid  mie  ein  ^übnerei 
gefaltete  ^äufcben  auf  fßapier  unb  beftäubt  biefelben  mit 
jDann  läßt  man  fie  bei  gelinber  §i^e  baden,  bid  fie  burd)  unb  burd) 
^troden  finb  unb  eine  fd)öne  f^arbe  paben  unb  fd)ueibet  fie  b^iß  be= 
bntfam  oom  Rapier. 

1438.  ©aifcrd=  (fpr.  SSäfeb-)  2:ortc. 

fWan  bereitet  ba5u  bie  in  dir.  1435  angegebene  33aiferd=5D?affe, 
ftreid)t  bauen  4 fingerbide  runbe  fßlatten,  fo  groß  ald  man  bie  Sorte 
, haben  miß,  auf  fßapier,  toeld)ed  man  bunn  mit.Sutter  beftrid)en 
unb  leid)t  mit  fßuber  beftäubt  bat,  beftreut  bie  fpiatten  mit  3uder 
unb  badt  fie  in  gelinber  ^i^e,  bid  fie  burd)  unb  burd)  feft  finb  unb 
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eine  fc^öne  garbe  ^ben.  2Benn  fie  ettnaS  erfattet  finb,  niad)t  man 
[ie  be^tfam  yom  'ißapier  log  nnb  legt  fie  beim  2lnvid)ten  mit  bid 
bajtüifdjen  gcftrid)ener  nnb  mit  iJ3anitlen  = 3udev  berfii^tev  Sd)lag= 
fa'^ne  übeveinanber  unb  bie  fd)önfte  ^tatte  unbeftridjen  a(g  ®edet 
barauf.  5D7an  formt  bie  Sorte  auf  eine  onbere  9Irt,  inbem  man 
^uerft  einen  rnnben  fingerbiden  33oben  auf  ^a))ier  ftreid)t,  i’^n  mit 
3uder  beftäubt  unb  im  gclinben  Ofen  etmad  anbadeu  läßt.  Sann 
fpriijt  man  bermittelft  einer  ^af^ierbüte  einen  3 3°^  9?anb 
um  ben  33oben  unb  auf  einem  anberen  ^afjierbogen  einen  eben  fo 
großen  ®edel,  beftäubt  Slded  mit  3u<ic^  läßt  ed  bei  gelinber 
§i^e  gar  baden.  97nu  löft  man  bie  Sorte  unb  ben  Sedet  bebutfam 
bom  Rapier,  füllt  fie  nad)  bem  (Srfalten  mit  gefd)(agener  ©abne 
ober  mit  ©efrornem  unb  bedt  ben  Sedel  barauf. 


X.  Die  Uraflfern  ober  KifenRucßen. 

?D7an  bebient  fidj  baju  bierediger  ober  runber  SBaffeleifen.  Sie 
erfteren  merben  jum  33aden  ber  i8ärme=  ober  ©abnemoaffein,  bie 
(enteren  31t  ben  unb  (Sifenfud)en  benu^t.  ?D7an 

muß  bad  @ifen,  epe  man  barin  badt,  gieid)inäßig  erbi<?en,  mit 
Rapier  andlbifdjen  unb  jebedmai,  eRe  man  bie  9Jcaffe  bincinfüüt, 
mit  einem  ©tüd  ©ped  beftreid)en. 

1439.  ^.8ärm=  ober  ^cfcntDoffcIn. 

Sie  9J?aße  beftebt  and : 1 ?^fb.  aiiebi,  1 ?fb.  Sutter,  8 gelben 
eiern,  2 Sotl)  v'pefe"  ©abne.  9Jian  mad)t  bon  ben 

in  laumarmer  5D?i(d)  aufgemeid^ten  ^efen  mit  etmad  9)Jebt  ein 
^efenftüd,  rübvt  bie  93utter  mit  ben  ©iern  ju  ©al)ne,  mifd)t  bad 
anfgegangene  ^efenftüd  baju,  berbünnt  bie  2}iaße  mit  ber  ianmar- 
men  ©aljue  unb  läßt  fte  on  einem  mannen  Ort  aufgeben.  f«acb= 
bem  man  bad  SBaffeieifen  erbiljt  unb  mit  ©ped  beftrid)en  bat, 
füfit  man  jmei  eßtöffel  boü  2D7affe  hinein,  badt  biefe  erß  über 
beQem  f^^euer  auf  ber  einen  unb  bann  auf  ber  anbei n ©eite 
beübraun,  be^'i  fi^  aud  bem  eifen  unb  beftreut  fie  mit  3uder  unb 
3immet.  ©obalb  eine  SEoaffet  fertig  iß,  füllt  man  bad  (Sifen  oon  9?euem 
unb  fährt  fo  fort,  bid  oüe  SKaße  üerbaden  ift.  3)Jan  muß  fid)  hüten. 
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ben  ttac^  bem  (Smfüüen  in  bie  9}iaffe  ju  legen,  tneil  baburc^ 
btefelSe  jnfaminen faßen  toiirbe.  ®te  Staffeln  inüffen  fo  f)eij3  toie 
möglid}  nevf))eift  »erben,  »ed^alB  man  fie  and)  erft  fnrj  nor  bem 
5lnrid)ten  badt,  unb  »enn  man  fo  oiei  baoon,  ald  fßerfonen  finb,  fertig 
I)at,  biefe  jur  Safel  fd)idt,  unb  bann  mit  bem  Saden  ber  übrigen  2ßaf= 
fein  fortfäbrt.  — Sine  anbere  fDZaffe  ju  ben  ^efenioaffeln  beftel)t  in 
y*  fßfb.  3)?eI)I,  'h  ißfb.  Sutter,  6 gelben  Siern,  4 ü?ot:^  2 Sotl) 

§efen  unb  ‘/a  Quart  ©al^ne.  S5ie  ^Bereitung  ift  »ie  oben,  miß  man 
aber  fein  ^efenftüd  mad)en,  fo  oermifc^t  man  bad  äRel)!  mit  ber 
©al^ne,  ben  Siern,  bem  3uder  unb  ben  aufgelöften  §efen  unb  rül^rt 
nad)  unb  nad)  bie  geflärte  IButter  barunter. 

1440.  ©abiicn=2öoffcIn. 

SDfan  nimmt  baju  *A  fßfb.  9J?eI)I,  5 Sier,  'A  fßfb.  SSntter  unb 
% ißfb.  gefd)Iagene  @al)ne.  2)ie  Butter  »irb  mit  ben  gelben  Siern 
ju  ©af)ne  gerüf)rt,  mit  bem  9}iel)I  unb  ber  gefd)Iagenen  ©al)ne 
bermifc^t  nnb  gule^t  ber  ©d)nee  bon  5 Simeißen  leidft  barnnter 
ge3ogen.  ©tatt  ber  fu^en  fann  man  and)  faure  ©aßne  baju  ber= 
»enben,  bie  SBaffeln  au(^  auf  einfad)ere  2lrt  bereiten,  inbem  man 
Vj  Quart  gefd)Iagene  ©al)ne  mit  einem  Sjflöffel  boß  9}Jel)I  ber= 
mifd)t  unb  babon  bie  Sßaffeln  badt,  bie  ma.n  mit  3uder  unb  3trnmet 
beftreut. 

^ 1441.  '©obiicii-IBoffeln  onf  eine  onbcrc  2lrt. 

5Dfan  rn^rt  % fßfb.  SSutter  mit  8 — 10  ©gelben  fd)aumig, 
tl)ut  4 Sotl)  3uß^^>  bie  a.bgeriebene  ©d)ale  einer  Sitrone  nnb 
24  Sol^  SD?eI)I  baju,  berbünnt  bie  fJJfaffe  mit  Vs  Quart  ©al)ne  unb 
3iel)t  ben  feft  gefd)Iagenen  ©d)nee  bon  8 Sitoeißen  barunter. 

1442.  ißortngicfcr  Saffcln. 

3)ie  9D7affe  »irb  aud  % fßfb.  Butter,  % fßfb.  3uder,  % fßfb. 
937el)I  unb  8 Siern  bereitet,  inbem  man  bie  Butter  mit  ben  8 gelben 
Siern  3U  ©a^ne  rü^rt,  bad  fOfel)!,  bie  abgeriebene  ©d)ale  einer 
Sitrone  unb  et»ad  3tntmet  l)in3nfügt  unb  ben  ©d)nee  bon  8 Si= 
, »dßen  Ieid)t  barunter  mifd)t.  5Wan  badt  bie  SBaffeln  in  einem 
Sifen,  »eld)ed  ettoad  fläd)er  ift,  »ie  3U  ben  ^efen»affefn,  unb  biegt 
fie,  fobalb  fie  aud  bem  Sifcn  fommen,  über  ein  9foßt)ol3  I)atbrunb. 
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1443.  Biinmct  = 9{ö^r(f)cn. 

3u  btefen  gebvaurf)t  man  ein  vunbe«,  ganj  flaues  ©fen.  ®ie 
SHiaffc  beftel}t  au8  ‘ * ^fb.  SDZebi,  4 ?otIj3ncfer,  4 ^Butter,  1 ganzen 
(Si,  ‘ . «ctl)  3inunet  unb  ■/*  Ouart  ©a^ne.  Ttan  rü^rt  ba§ 
mit  bev  ©a^ne  unb  bem  (gi  Itar,  tl)ut  ben  3immet  unb  bie  jer* 
laffene  ißuttev  baju  unb  barft  bie  50?af[e  in  bem  ertji^ten  unb  mit 
©pecf  beftrid)enen  (gifen  tjeHgetb.  ©o  mie  man  fte  oit«  bem  (gifen 
genommen,  vcllt  man  [ie  über  ein  runbeg  ©täbd)en  oon  ber  SDicfe 
bed  lleinen  f^iugerd,  oerma^rt  fte  an  einem  trocfenen  Ort  unb  giebt 
fte  jtir  gefd)Iagenen  ©aljne  ober  jum  ©efrornen. 

l/eifcf)ieöeric  Däacüeicien. 

?Iuf^er  ben  oorfteljenb  angegebenen  10  §au^)tmaffen  giebt  ed 
nodb  anbere  Sadereien,  meld)e  in  ben  näd)ften  9?ummern  folgen. 

1444.  $öraunc  ^feffcrfudjcn  C^borncr.) 

®aju  gehört:  1 ^funb  §onig,  1 ^ftinb  1 ^fmtb  grob 

geljarfte  9)?anbetn,  1 2oth  ^otafd)e  unb  1 — l'A  ^funb  3D7ehI  unb 
©etrürje.  SJJan  focht  ben  wit  bem  §onig  bid  ein  (etma  bid 

gitnt  fünften  ®rabe),  läßt  ihn  etmad  oerfühfen,  mifd)t  bie  9D7anbeIn, 
etmad  geftoßene  9^e^fen,  (garbamom,  9D7udfatnuß  unb  ein 

menig  meinen  Pfeffer  ba3u  nnb  rührt  bie  937affe  mit  ber  ^otafd?e, 
bie  man  in  etmad  f^ran3brannbtmein  aufgetöft,  unb  bem  SJiehfe  3U 
einem  loderen  !Jeig  3ufamnten.  Oiefcn  läjjt  man  mährenb  ber  97ad)t 
an  einem  marnten  Ort  attfgehen,  bann  24  ©tunben  in  einem  Iufti= 
gen  fetter  ftehen  unb  roüt  ihn  fingerbid  aud.  9D?an  fd)neibet  bar= 
aud  bieredige  größere  ober  Heinere  £ud)en,  brüdt  gau3e  abge3ogene 
9}?anbetn  auf  jeben  ^ud)en  nad)  einem  beliebigen  9}?ufter  ein  unb  •* 
badt  biefe  im  ntä§ig  hri^rri  Ofen  3U  fdiöner  f^^arbe.  97ad)  bem  @r* 
falten  glacirt  man  fie  mit  einer  (gitociß  = ©fafur  unb  lä^t  fie  einige 
5lugcnbfide  int  Ofen  trodnen. 

1445.  Sci§c  '15fcffcrfud)cit. 

(gd  gehören  ba3U:  1 ^.ßfb.  fein  gefto^ener  3uder,  8 gait3e  (gier, 

1 ^fb.  ftiftig'  gefd}uittene  ober  grob  gehadte  SJianbeln,  bie  man  im 
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£)fen  gdblid)  gctrocfnet  V'4  '^?funb  iviivfiig  gefd)ntttener  Sttvo^ 
nat,  'A  ^fb.  ebeiifo  gcfdjnittene  canbirte  Ovangenfd)a(e,  V2  ^fb. 
5D7eI)6  etoad  gefto§ener  3tmmet,  9?elfen,  Sarbamom  imb  ein  ineuig 
gefto§ener  unb  gefiebter  Slnid.  9J?an  nerniifdit  ben  mit  ben 

ganjen  (Stern,  [d)lägt  iljn  anf  gelinbem  gener  tnarm  unb  bann  faft, 
tnieberbolt  bted  nod)  einmal,  mifd)t  bad  9J?el)t  unb  bie  übrigen  311= 
tbaten  baju  unb  ftreid)t  biefe  9J?affe  einen  deinen  ginger  bid  auf 
flehte  bieredige  Oblaten.  Oann  betegt  man  bie  (Sden  mit  ®itronat= 
fdteiben  unb  badt  bie  ^fefferfnd)en  in  ntä§iger  ^i^e  troden. 

1446.  SBcijjc  tPfcffcniiiffe. 

9D?an  nimmt  baju  1 ^tfb.  4 ganjeu 

(Siern  unb  etmaS  Orangenbtütl)en=  ober  9?ofenmaffer  fd)anmig,  ntifc^t 
‘A  'ißfb.  9}?el)t,  etroad  gebadte  (Sitronen|d)a(e  unb  1 !?otb 
9?r.  1439  anfgetöfte  'i|3otafd)e  binjn,  formt  bon  bem  Oeig  fteine 
^ugetn  unb  legt  biefe  auf  ein  mit  507ebt  bcftrented  ^ted).  91?an 
badt  fie  im  mäßig  beißen  Ofen  unb  nberjiebt  fie  mit  einer 
. ghbeißgtafur. 

1447.  gaftcubrcscln. 

Oie  Sttiaffe  beftebt  and:  IV2  ipfb.  9J{el)t,  12  i?otb  iButter,  4 gan= 
jen  (Siern,  V*  Ouart  SBaffer,  einer  ißriefe  ©at3  nnb  t ?otb  fein 
geftoßenem  97ad)bem  man  bad  SD7ebl  auf  ben  Oifd)  gefiebt, 

mad)t  man  in  ber  5D7itte  eine  ©rnbe,  in  metdte  man  bad  ©at3, 
ben  3'nnnet,  bie  in  ©tüde  3erbßüdte  ißntter  unb  bad  SBaffer  tbnt, 
■fnetet  fämmttid)e  3idbiiten  311  einem  feften  Oeig,  ben  man  in  einer 
mit  937ebt  beftrenten  ©erbiette  bie  97ad)t  binbnrd)  an  einem  fitbten 
Ort  bermabrt.  2tm  anbern  Oage  mirft  man  ben  Oeig  3ufammcn 
unb  formt  ßngertange  nnb  etma  ibie  einen  geberfiet  bide  53re3etn 
babon,  bie  man  in  ein  (Sefäß  mit  fod)cnbem  iföaffer  ibirft,  in  met= 
d)em  man  fie  läßt,  bid  fie  alte  auf  ber  Oberßäd)c  fd)ibimmen. 
Oann  t^ut  man  fie  mit  bem  ©d^anmlöffet  in  fatted  Söaffer,  nimmt 
fie  nad}  einigen  Stngenbtiden  mieber  !^erand,  legt  fie,  nad)bcni  man 
, fie  auf  einem  Oud)  ftbgetrodnet,  auf  ein  ©tcd),  beftreidjt  fie  mit 
Söaffer  unb  badt  fie  im  niößig  ßeißen  Ofen  311  fd)öner  garbe. 
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1448.  2;i)CCfrinocl. 


(g8  gel)ören  3UV  507affe:  1 ^fb.  12  Sotl;  33utter,  4 

.ßucfer,  % ©tan^e  mit  bem  fein  gefto§cne  unb  geficbte  S5a= 

niÜe,  8 ganje  (Siev  nnb  eine  ^]3riefe  ©atj.  937an  Inetet  biefe  3fn* 
gvebienjien  mie  in  ber  nötigen  97unimer  ju  einem  feften  jTeig,  voUt 
biefen  etma  jur  2)icfe  eines  f^^ebevfietS  anS  unb  ftic^t  mit  einem 
ntnben  2tuSfted)ev  non  2‘/2  3"^^^  i’”  35nrd;me[fer  runbe  ißlatten 
banon,  bie  mon  mit  einem  fteineven  SInSftedjer  non  l‘A  3°^t 
meffer  nod)matS  in  ber  507itte  anSftid)t,  fo  bajj  man  fRinge  evljält. 
®iefe  tnirft  man,  fobalb  ber  ganje  5ieig  fo  geformt  ift,  in  ein  ®e* 
fd)irr  mit  fod)enbem  Söaffer  nnb  fd)üttett  eS  öfter  um,  bis  alte 
07inge  auf  ber  Oberfläche  fd)inimmen.  97mi  füt)It  man  bie  97inge 
einige  Slugenbtide  in  fattem  SBaffer  ab,  trodnet  fie  auf  einem  2;nch, 
legt  fie  auf  ein  mit  9)?el;l  beftreuteS  331ed),  beftreid)t  fie  mit  @i 
unb  badt  fie  int  mäj^ig  heijfen  Ofen  ju  fd)oner  g^arbe.  Oie  ^?ringel 
müffen  innen  hol)!  nnb  Ijedgetb  fein. 


TJoii  öei*  35sreitimo  öes  ^efroreiieii. 

Oa  bie  ^Bereitung  bei  allen  Slrten  non  ©efrorenem  biefelbe  ift, 
fo  mag  hier  eine  hir^e  33efd)reibung  berfelben,  fo  mie  ber  ba3U 
nöthigen  ©eräthfchaften  norauSgehen.  9Ran  gebraucht  eine  ©efrier* 
büd)fe  non  ner3inntem  Tupfer,  non  3inn  ober  S31ed},  einen  fnpfer* 
nen  ner3innten  ober*  böl3ernen  ©patel,  ber  mit  einem  langen  ©tiel 
nerfe^en  ift,  nnb  einen  ©imer,  an  beffen  unterer  ©eite  fi(h 

ein  ?och  befinbet,  meldjeS  mit  einem  paffenben  ©töpfel  nerfd)loffeit 
inerben  fann.  OaS  311111  ©efriercn  erforberlid)e  ©iS,  3erfddägt  man 
in  fleine  ©tüdc,  nermifd)t  eS  mit  ©al3  (man  redjnet  auf  einen 
©imer  % — 1 SRe^e  ©al3,  barf  überhaupt  nid)t  fparfam  bamit  mm 
gehen,  ba  baS  ©al3  eben  bie  5?älte  beS  ©ifeS  bis  auf  18  ©rab 
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ijerme^rt).  Um  ber  ©efvierbüdjfe  eine  fefteve  Unterlage  311  nerteiljen, 
legt  man  einige  größere  glatte  ©tüde  (Si8,  bie  man  bicf  mit  ©al3 
beftreut,  anf  ben  ©oben  be«  (SimerS,  füllt  bie  3'ßifd^en’^änme  mit 
fleht  gefd)lagenem  @iS  nnb  fteüt  nun  bie  Südjfe  grabe  anf  bie  3)7itte 
ber  fo  gebilbeten  Unterlage.  25ann  füllt  man  nad^  nnb  nad)  ben 
3tDifd)en  ber  23üd}fe  nnb  bem  (Sinter  befinblid)en  9?antn  mit  flein 
gefdjlagenem  (Siö  and,  meld}ed  man  ab  nnb  31t  ttiit  ©al3  beftreut 
nnb  mit  einem  ©tüd  ipol3  feft  ftampft.  -Sft  nun  bie  Südjfe  bid  an 
ben  35ecfel  ntit  (Sid  umgeben  nnb  redjt  falt  getnorben,  fo  ioifd)t  man 
ben  3)eifel  rein  ab,  nimmt  i^n  bel;utfam  ab,  bantit  fein  ©al3  in 
bie  Sü^fe  fällt,  füllt  biefe  ntit  ber  erfalteten  9)?affe,  berft  fie  toieber 
31t  nnb  brel)t  fie  mit  ber  redeten  §anb  nad)  ber  red)ten,  mit  ber 
linfen  $anb  nad)  ber  linfen  ©eite.  -3e  fd)tteller  bie  33ü^fe  gebre^t 
loirb,  befto  el>er  gefriert  bie  SJiaffe.  9?ad^  etma  10  9)Unnten  öfftiet 
man  fie,  ftößt  bie  an  ben  ©eitetitoänben  nnb  auf  bem  ©oben  an= 
gefegte  SJfaffe  mit  bem  (Si^fpatel  lod,  oermifd)t  fie  bnrd)  ftarfeS 
9iü:^rett  mit  ber  noc^  flüffigen  SJJaffe,  fd)ließt  bann  bie  23üd)fe  )nie= 
ber  nnb  öffttet  fie,  nad)betn  tuen  fie  5 — 10  2)7ittnten  gebrel)t,  non 
Steuern,  um  bad  ?o§ftoßen  nnb  ^Bearbeiten  ber  SRaffe  311  toieberl)o= 
len,  bis  biefe  feft  nnb  3äl)e  getoorben,  babei  aber  glatt  nnb  ol)ne  ©tüden 
ift.  3fe^t  brüdt  man  baS  ©efrorene  in  bie  ©iSform,  toeld)e  bie  @e= 
ftalt  eines  fpifsen  ÄegelS,  einer  Kuppel,  ^pramibe  u.  f.  U).  l)at, 
fd)ließt  bie  g^ortn  mit  ipretn  ©edel,  loidelt  fie  in  fteifeS  Rapier 
nnb  fe^t  fie,  irie  oben  beim  (Sinfefsen  ber  ©efrierbüd)fe  angegeben,  mit 
@iS  nnb  ©al3  ein,  bod)  muß  and)  über  bem!Dedet  toenigftenS  eine  panb= 
pope  ©d)id)t  (SiS  fid)  befinben.  Um  baS  (Sinbringen  beS  ©al3tnafferS  3U 
nerbinbern,  fann  matt  bie  fangen  beS  ®edelS  mit  53ntter  oerftrei= 
. d)en,  l)at  aber  bann  nid)t  notpig,  bie  f^orm  mit  '’f^apier  3U  um- 

toideln.  i)?ad)betn  fie  einige  ©tnnben  im  (Sife  geftanben,  too= 
bnrd)  baS  ©efrorne  feft  loirb,  tand)t  man  fie  beim  3lnrid)ten 

einen  Slngenblid  in  lauioartneS  iffiaffer,  ioifd)t  fie  ab,  entfernt  ben 
SDedel  nnb  ftür3t  baS  ©efrorene  ouf  eine  mit  einer  ©eroiette  Oer= 

fepene  ©d)üffel.  §at  man  feine  paffenbe  f^ornt,  fo  läßt  man  baS 

©efrorene  in  ber  ©iSbüd)fe,  bie  ntan  mit  gefal3enem  ©ife  nnb  einem 
angefetid)teten  (Jtid)  bebedt  pat,  ftepen,  ftid)t  eS  mit  einem  Löffel 
aus,  um  eS  in  einer  ißor3eI(an=  ober  ©laSfd)ale  ober  and)  in  einem 

43=^ 
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9?cugat=.^Dvb  (fid)e  9?r.  1414)  ved)t  I)od)  mtfjut^üvmen.  ü)ag  burd) 
bag  ©d)meljen  beg  (Sifeg  fid)  bdbenbe  ©a^roaffer  läßt  man  nur 
bann  bnrd)  bag  an  ber  unteren  ©eite  beg  ($imerg  befinblid)e  ?od) 
ab,  menn  eg  jn  I)od)  an  bie  33üd)[e  fteigt,  inbem  grabe  bag  (Sig= 
iraffer  bag  ©efrteren  befövbert.  2öo  in  ben  nad)ftel)enben  SJeeeßten 
eine  S3einufd)nng  neu  gefd)lagener  ©al)ue  ober  (Shoeißfd)nee  oor= 
gefd)ricben  ift,  bemerfftedigt  man  biefe,  fobalb  bag  ©efrorene  in 
ber  S3nd}fe  feft  geinorben  ift,  fo  rafcb  mie  möglid)  nnb  füllt  eg  bann 
in  bie  g^orm.  SBenn  fd)on  eine  rid)tige  Searbeitnng  beim  ©efrieren 
jnm  ©elingen  beg  ©efrorenen  erforberlid)  ift,  fo  bßt  bod)  bie  ent= 
fpred)enbe  ^cr  flffaffe  einen  nod)  größeren  Sinfluß 

bavanf,  namentlid)  beftimmt  bie  bajn  oermenbete  bte 

größere  ober  geringere  g^einljeit  beg  ©efrorenen.  fIRan  lann  auf 
1 Onart  ©aljne  ober  f^rnd)tfaft  oon  20  ?otb  big  1 
oermenben,  nnb  ift  babei  jn  bemerten,  baß,  je  loeniger  3itdcr  jn 
ber  fIRaffe  genommen  mirb,  biefe  befto  e’^er  gefriert,  aber  fiirj  nnb 
bem  gefrorenen  ©d)itee  äljnlid}  ift,  mäl^rcnb  fie  bei  einem  größeren 
3nf<ifJ  fd)toerer  gefriert,  aber  jäl^e  nnb  fo  glatt 

loie  S3ntter  mirb.*)  ©ollte  nun  bie  9J?affe  31t  fd)mer  ober  gar  nid)t 
gefrieren,  fo  oerlängert  man  fte  bnrd)  falteg  2öaffer,  gefröre  fie 
aber  ju  leidet,  fo  fügt  man  3w^'^'7  etmag  SBaffer  jn 

einem  biden  ©l)rnp  einfod)t  nnb  erfalten  läßt,  l)injit,  big  bag  ©e= 
frorene  fein  genug  ift. 

1449.  ©cfroreneg  imn  aSaitißc. 

®ie  SRaffe  bajn  beftebt  ang;  1 £lnart  ©a^ne,  12  — 15  ©gelben 
ober  8 ganjen  ©iern,  % “ißfunb  3>tlfcr  nnb  einer  ©tauge  25anille.  2Ran 
fod)t  bie  ©al)ne  mit  ber  S3anille  auf  nnb  läßt  fie  oerbedt  an  ber  ©eite  beg 
g^euerg  angjieben.  ®ann  rübrt  man  bie  ©ier  mit  bem  geftoßenen 
3uder  flar,  fügt  nod)  bie  ©a^ne  biefe  2)?affe  auf 

bem  g^euer  ju  einer  biden  ©rdne  ab,  bie  feboeb  nid)t  fod)en  barf, 
meil  fie  bann  gerinnen  mürbe,  nnb  gießt  fie  bnrd)  ein  ©ieb.  3ft 
bie  9)iaffe  unter  öfterem  Umrübren  erlaltet,  fo  tbnt  man  fie  in  bie 


*)  3n  ber  Mtdf;e  nennt  man  ein  Oefvoreneg,  meld)e8  311  meiiig  3i*der 
bat,  mager,  mäbrenb  es  beim  ®egcntf)eil'  311  fett  genannt  mirb. 
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®efvicrtnid)fe  imb  befolgt  beim  ©efrtereu  bte  oben  gegebenen- 3ln= 
meifnngen. 

1450.  ©efi’orcncö  mit  DJamcln. 

9?ad)bem  man  bie  in  bev  «origen  9htmmer  angegebene  5Dfaffe 
feft  gefroren,  mifd)t  man  9?ameht,  bie  man  nad)  1162  gebacfen 
nnb  in  nid)t  311  Heine  ©tnde  gebrodjen,  barnnter  nnb  fitllt  bann 
bad  ©efrorene  in  bie  ^orm. 

1451.  ©cfrorcnc?  non  Cranociibliitbc. 

giian  fod)t  1 Dnart  ©aljne  mit  einer  ipanb  «od  frifd)er  ober 
canbirter  Orangenblütl^e  anf,  täj^t  fie  einige  3^tt  3ie^en,  gie^t  )ie 
bnrd)  ein  ©ieb  nnb  rül^rt  [ie  mit  12  — 15  ©igeiben  ober  mit 
8 gan3en  ($iern  nnb  ’ ♦ ipfnnb  3vt  einer  birfen  ©reine  ab, 

bie  man  bnrd)  ein  ©ieb  gie^t  nnb  nad)  5Im«eifnng  ber  ©inteitnng 
gefrieren  (ii^t. 

1452.  @cfrorcitc§  üoit  ©bocolnbe. 

®ie  5D7affe  beftel)t  and:  1 Onart  ©al^ne,  ^^fnnb 
10  ©igelben  nnb  ‘A  ißfnnb  ©l)oco(abe.  917an  rn()rt  bie  ©abne  mit 
ben  ©iern  nnb  bem  3ncfe^'  Har,  fügt  bie  geriebene  ©b'^^ofabe  b^SU 
nnb  riU)rt  bie  iOiaffe  3U  einer  biden  ©reine  ab,  bie  man  bnrd)  ein 
©ieb  ftreid)t. 

1453.  ®cfrorciicd  üoii  ilaffcc. 

5D7an  Iä§t  1 Quart  ©abne  anftod)en,  brennt  ‘A  'ißfunb  5D7offa= 
Kaffee  1)^0^^^»»  «nb  fd)üttet  ibn  in  bie  fod)enbe  ©abne,  bie  man 
jnobl  «erbedt  nod)  einige  3^ii  ©eite  bed  f^enerd  3ieben 

(äf^t.  ©ieranf  giej^t  man  bie  ©abne  bnrd)  ein  ©ieb  nnb  rüt)rt  fie 
mit  12 — 15  Sigetben  nnb  % ipfnnb  3uder  auf  bem  g^ener  3n  einer 
biden  ©renie  ab,  bie  man  nod)inatd  bnrd)  ein  ©ieb  ftreid)t. 

,1454.  ©cfrorcncd  üoit  ülloii&cUi. 

9)?an  briibt  % ißfnnb  fiiße  nnb  einige  bittere  9)ZanbeHt,  3iel)t  bie 
' §ant  ab  nnb  ftößt  ober  reibt  bie  907anbetn  mit  etmad  ©abne  fein.  ^pier= 
auf  fod)t  man  1 Quart  ©al)ne  mit  einer  ©tauge  ißanide  nnb  % ißfnnb 
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^iicfev  auf,  rül)rt  fte  mit  12  (Sigetben  unb  ben  2)?anbcln  ftar  unb  auf 
bem  f^euer  ju  einer  birfen  dreme  ab,  bie  mau  burd)  ein  feine® 
©ieb  ober  ein  ^aartud)  ftreid)t  unb  nad)  bem  ©rfatteu  gefrieren  Iä§t. 

1455.  (Scfroccnc®  boit  §afcl=  ober  Sffiaüniiffcn. 

SDfau  röftet  ’/i  ^funb  §afe(uu§ferne  unter  fortmä^renbern  Um- 
rü’^ren  in  einer  eifernen  Pfanne  ober  ^affeetrommel,  bi®  man  bie 
©djate  mit  einem  groben  STud)  abreibeu  fann,  ftö§t  bie  9?üffe  mit 
ettoa®  ©aljne  fein  unb  beenbet  bie  SJJaffe  mie  in  ber  oorigen  9?um= 
mer.  ®ie  diente  oon  eüoa  1 ©d)od  äßaltnüffeu  brü^t  man  einige 
Stngenbüde  in  fod)enbem  SBaffer,  jiel)t  bie  §ant  baoon  ab,  ftö§t 
bie  97üffe  mit  etwa®  ©al^ne  fein  nnb  beenbet  ba®  ©efrorene  mie 
ba®  non  fOJanbeln  in  9?r.  1454. 

1456.  ©cfrorcitc®  boit  ^^iftajicit. 

(Sin  t^albe®  ^^fnnb  ^iftajien  (grüne  5D7anbeIn)  merben  oon  ber 
$ant  befreit,  mit  etma®  ©abne  fein  geftofjen  unb  mit  1 Ouart 
©at)ne,  12  (Sigetben  unb  ^fimb  3udfv  ju  einer  (Sreme  abge= 
rul)rt,  bie  man  bnrd)  ein  feine®  ©ieb  [treid)t  nnb  mit  etma®  ©pinat= 
matte  färbt. 

1457.  ®cfrorcttc®  bon  SWafroitctt. 

9?ad)bem  man  bie  in  97r.  1449  angegebene  9)?affe  beinahe  bat 
feft  gefrieren  taffen,  mifd)t  man  'A  'ißfu.nb  fein  geftoj^ene  unb  ge= 
fiebte  bittere  ober  füj^e  fOfafronen  barunter  unb  füllt  ba®  (gefrorene 
in  bie  f^^orm. 


1458.  ®cfrorenc®  mit  ^«mbcnndct. 

5D7an  rübrt  oon  1 Ouart  ©abne,  12  Sigetben  unb  V*  ^fnnb 
3uder  eine  (Sr^me  auf  bem  f^^euer  ab,  gießt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb 
läßt  fie  nad)  bem  (Srtatten  gefrieren.  (Dann  mifd)t  man  '/*  Ouart 
gefd)tageue  unb  gefüßte  ©atme  unb  12  ?otb  getroefneten  unb  ge» 
fiebten  'ipumbernirfet  barunter,  brebt  bie  307affc  nod)  einige  3tugen» 
btiefe  unb  füllt  fie  in  bie  fform. 
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1459.  ©eftoreitf^  üoii  SKaroöcniin  (fpv.  9)Zara§fäng(;). 

(Sin  Ouavt  ®al}ne  lüirb  mit  12  — 15  (Sigelku  unb  % ^fimb 
3u(fer  ju  einer  (Srgrae  abgerül)rt,  bnrc^  ein  ©ieb  gegcffen,  nacfi  bem 
(Srfatten  l)alb  gefroren  unb  mit  einem  SBeingtafe  boH  SJtaraöqiiin 
«ermifdjt.  !Dann  läßt  man  bie  9J?affe  boHenbS  feft  frieren  nnb  füllt 
fie  in  bie  (SefroreneS  bon  anberen  ?iförcn,  mie  Creme  de 

noyaux,  Pärfait  amour  n.  f.  ib.  irürb  ebenfo  bereitet. 

146*0.  (Scfrorciier  tpitböilin  la  Nesselrode. 

9?ac(}bem  man  1 ißfnnb  ^aftanicn  bon  beiben  ©d)a(en  befreit, 
foc^t  man  fie  mit  einer  Ijalben  ©tange  33anitte  in  9)?itd)  meid)  nnb 
ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb.  !Dann  rül)rt  man  1 Quart  ©a'^ne  mit 
12  Sigetben  unb  20  ü?otl)  Steuer  jit  einer  (Sreine 

ab,  ftreid)t  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  berniifd)t  fie  nebft  ‘,2  $fnnb 
^imbeer  = @etee  mit  bem  Ä''aftanien  = ißüree.  (Sin  biertel  ^funb  ge= 
reinigte  ©uttan  = 97ofinen,  % ^funb  (Sorintl^en  nnb  4 ?ott)  tbürflig 
gefd)nittenen  ©tronat  fd)miijt  man  mit  etmad  SBei^mein  unb  ßucfer 
red)t  fnrj  ein  unb  läßt  fie  erfatten.  9?ad)bem  man  bie  ^aftanien= 
SKaffe  l)at  feft  gefrieren  taffen,  mifc^t  man  ‘4  Quart  gefd)tagenc 
©al^ne,  bie  fRofinen  unb  ben  ©tronat  barunter,  bre'^t  bie  Süc^fe 
nod)  einige  5tugenbtide  unb  füllt  ba8  (S)efrorene  in  eine  ^^ol^e  ober 
fufjpelartige  (SiSform,  bie  man  mit  bem  Qedel  oerfc^tie^t,  in  ©atj 
unb  (Sis  einfjadt  unb  etma  2 ©tunben  barin  ftet)en  läfst,  um  fie 
bann  auf  eine  ©d)üffet  ju  ftür3en.  9D7an  giebt  at§  ©auce  gef d)ta* 
gene  ©al)ue,  bie  mit  3«der  unb  einem  ®tafe  fDiaraSquin  uermifd)t 
ift,  in  einer  ©auciere  apart  baju. 

1461.  ®cfrorcitc§  bon  (SUconcit. 

9Ran  täßt  1 ^funb  mit  % Quart  SBaffer  auftod)en, 

fd)äumt  ipn  au8,  tl)ut  bie  ganj  bünn  obgefd)ätte  ©d)ate  einer  ©= 
trone  baju,  brüdt,  menn  ber  evfaltet  ift,  ben  ©aft  non 

5 — 6 ©tronen  l^inein  unb  täf^t  bie  9J?affe  nad)  Stngabc  uotu 
©eite  675  gefrieren. 
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1462.  ©efi’orcitcö  üoii  5{|jfcliincii. 

9J?an  bereitet  eS  auS  1 $fimb  Buder,  v,  Ouavt  SBaffer,  bem 
©aft  Don  2 Sitvciien  unb  6 5lpfetfinen  inib  ber  fein  abgefd)ätten 
©d)a(e  einer  SIpfetfine  inie  in  ber  vorigen  9?uinmer. 

146:->.  ®cfrorciicö  Don  ^IJnnfd). 

9}?an  lößt  bie  in  9?r.  1461  angegebene  9)?a[fe  jum  Sitronen= 
©efrorenen  feft  gefrieren,  Dermifdjt  % Quart  feinen  9ium  ober  ?lraf 
bamit  nnb  tä§t  fie  bann  oodenbS  gefrieren. 

1464.  ©cfrorcncö  Don  5(nnno§. 

SQfan  fd)ätt  eine  5(nana3,  reibt  fie  anf  bem  Steibeeifen,  oermifd)t 
fie  mit  l ^^fiinb  önart  Sffiaffer  aufgefocbt 

nnb  rein  au'ggefd)änmt  l^at,  unb  ftreid}t  bie  SJtaffe  burd)  ein  feines 
©ieb.  9?ad)bem  man  nod)  ben  ©aft  non  2 Zitronen  bajn  gebrüdt, 
füllt  man  fie  in  bie  ©efrierbi'ubfe  nnb  lä§t  fie  gefrieren.  21uf  eine 
anbere  2lrt  fd)iieibet  man  bie  SlnanaS  in  nid)t  ju  feine  SBürfel,  fod)t 
1 fßfunb  Diit  Quart  SBaffer  unb  ben  SlnanaSfdjalen  auf 

unb  gießt  ibn  burd)  ein  ©ieb.  Qann  läßt  man  ben 
malS  anffod)en,  bie  mürflig  gefd)uittene  5lnanaS  barin  einige  9}?inu= 
ten  «erbedt  3iel)en,  gießt  ibn  auf  einen  ®nrd)fd)Iag,'  oermifd)t  ben 
burd^gelaufenen  Bwc^^^  »'ü  Don  2 (Zitronen,  läßt  il)n  feft 

gefrieren  unb  rübrt  bann  bie  21nanaS=-2öürfel  barnnter.*) 

1465.  ©efroreiicS  Don  (Srbbcercn. 

Qrei  ^fitnb  S33alb=  ober  ©arten  = @rbbeeren  ftreid)t  man 
burd)  ein  feines  ©ieb,  Dermifd)t  baS  ^f3üree  mit  1 ^funb 
ben  man  mit  Vs  Quart  2Baffer  anfgefod)t  b^^V 
©aft  Don  2 ©itronen,  Derbünnt  bie  9Jiaffe  mit  fo  Diel  Söaffer,  baß 
fie  etma  l'A  Quart  beträgt  unb  läßt  fie  bann  gefrieren.  Bm  S!ßin= 


*)  Unter  bie  in  1440  — 1464  angegebenen  3)lafff”  »'''bbem 

ße  feft  gefroren,  ben  fteifen  ©eßnee  Don  2 (Simeißen,  ben  inan  mit  etwas  ge» 
ftoßenem  B^dcr  burcbgeriibvt,  iniidien,  niinnit  bann  aber  nur  % Ouart 
SBaffer  311111  Äo^wn  beS 
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tev  uerircnbet  man  (ärbbper=©aft  eher  9J?avme(abe,  bte  man  oI;ne 
3mfer  in  gtafd}en  eingemad)t  l;at,  nevmifd^t  fie  mit  in  SBaffer  anf= 
gelöftem  ^ncfer  nnb  nerbünnt  [ie  mit  bem  nötl^igen  SBaffer.  SlJan 
fövbt  bie  9Kaf[e  mit  SUtfermeö  ober  (JodjeniUc. 

U()6.  ®cfrorcnc§  bon 

mirb  non  frifd)cn  ober  eingemad)ten  Himbeeren  in  berfetben 
Slvt  mie  in  9?v.  1465  bereitet. 

1467.  ©cfrovcncö  bon  iliv)'d)cit. 

97ad)bent  man  2 ^funb  [anre  Ä'irfd)en  anSgefteint,  ftößt  man 
fie  im.9}7örfer  fein,  nermifd)t  [ie  mit  1 'i|3fnnb  3“dev,  ben  man  mit 
'/j  Duart  Söaffer  aufgefod}t,  nnb  ftreid)t  bie  9D7affe  buvd)  ein  feineg 
©ieb.  3n3mifd)en  bat  man  bie  ilirfdjferne  im  DJc'örfer  fein  geftofien, 
mit  ein  menig  lod)enbem  SBaffer  ongjieben  taffen  nnb  bnvd)  ein  ©ieb 
gegoffen.  ä)?it  ber  bnvd^gelanfencn  f^Iüffigteit  bevbünnt  man  bie 
^?irfd)=907affe  nnb  Iä[?t  fie  nad)  bem  (Svfaltcn  gefrieren.  3m  SBinter 
bereitet  man  ba8  (gefrorene  non  eingemad)tem  ß'irfd)faft,  ben  man, 
inenn  er  ohne  gefod)t  ift,  mit  in  Sögffer  anfgefod)tem  3nrfe^ 

fii|5  mad)t,  nnb  läßt  ftatt  ber  f?irfd)f'erne  einige  bittere  fein  geftoßene 
9)7anbeln  in  etinag  2Baffer  angfod)en.  * 

1468.  ©cfrorcucg  bau  i|.'firfitbcn. 

9)?an  fd)neibet  10  — 12  red)t  reife  ^^firfid)c  in  ^älften,  tbnt  fie 
einige  Stugenblide  in  fod)enbeg  SBaffer,  3iebt  bie  §aut  ab  nnb  ftreid)t 
bie  $firfid)e  bnrd)  ein  feineg  ©ieb.  Sin  fpfnnb  31^^^^^  ^lan 
mit  'A  Onart  SBaffer  nnb  ben  fein  geftoßenen  $firfid)fernen  anf= 
focben  nnb  gießt  ibn  bnrd)  ein  ©ieb  31t  bem  ^^firfid)=^üree,  ineld)eg 
man  mit  bem  ©aft  non  2 (Zitronen  nernüfd^t  unb  nad)  bem  @rfat= 
ten  gefrieren  läßt. 

1469.  ©efrorciicg  boit  St^jrifofcit. 

6g  inirb  non  20  — 25  red)t  reifen  Stprifofcn  in  berfelben  Slrt 
mie  in  97r.  1468  bereitet.  SBären  bie  Slprifofen  ober  ^firfic^e  3a 
' ^art,  fo  fod)t  man  fie,  tnenn  fie  gefd)ätt  finb,  mit  ehnag  3Baffer  nnb 
3uder  meid)  unb  flreid)t  fie  bnrd)  ein  ©ieb.  ©tatt  ber  frifd)eu 
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Slpvtfofeu  ober  $firfid)e  üerluenbet  man  50?armdabe,  bte  man  non 
btefcn  gvitd)ten  in  S3üd)[en  ober  8^(afd>en  eingemad)t  l}at  unb  ner= 
fät)rt  babei  mie  oben.*) 

1470.  ©cfrorciicö  Tulil  frulii. 

937an  bereitet  bajn  ein  ©efrorened  non  Zitronen,  Sl^fetfinen  ober 
Slnanad  unb  mi[d)t,  tnenn  bie  9)?offe  [eft  gefroren,  nerfd)iebene  in 
SBürfet  gefd)nittene  eingemad)te  fyrüd)te  baju. 

1471. ' (Sidsißllllfd)  (Ponche  ä la  glace,  f^>r.  $ongbf<^  a I«  gt«b6)- 

SD7an  fod)t  1 ^fnnb  3wrfer  mit  ’A  Quart  SBaffer  auf,  fd)äumt 
il;n,  tl}ut  bie  auf  abgeriebene  ©d)ate  non  2 (Zitronen  baju, 

brüdt,  nad)bem  ber  3it<ier  erfaltet,  ien  ©aft  non  3 ©tronen  l)in= 
ein  nnb  gie^t  bie  9J?ifd)nng  bnrd)  ein  ©ieb.  ®ann  Iä§t  man  fie 
feft  gefrieren  unb  arbeitet  fnrj  nor  bem  Slnric^ten  'A  ^iafd)e  feinen 
5lra!,  1 3^Iafd)e  (5!^ampagner  nnb  ein  ®(ad  2)7aradquin  barunter.  • 
?)i'an  fernirt  ben  i{3nnfd)  in  (5^ampagner=@Iäfern. 

1472.  91ijinifd)Cr  if^inifd)  (Ponche  k la  romaine,  f^r.  ^ongbfd;  a ta  romäbn). 

507an  bereitet  bie  907affe  inie  in  ber  norigen  97ummer,  läßt  fie 
feft  gefrieren  nnb  arbeitet  uflter  fortmäljrenbem  Qrel^en  ber  S3üd}fe 
‘A  Quart  feinen  21raf,  1 3^1afd)e  (^bamf^agner  nnb  ben  feft  gefd)la= 
genen  ©djnee  non  4 (Shneißen  barnnter,  lefeteren  mifd)t  man  am 
beften  mit  ber  ©djneerutbe.  21ud)  biefen  ißitnfd)  fiiüt  man  in 
pagner=@Iäfer  nnb  giebt  il^n  in  ber  fßeget  jum  58raten. 

1473.  ©cfrorcjicd  noii  ncf^Inneitcr  ©abnc  mit  Sßaitiüc. 

üDiefe  unb  bie  nad)foIgenben  9)?affen  tnerben  nid)t  in  ber  (Sid= 
bücbfe  gebrebt,  fonbern  gteid)  in  ben  entfbred)enben  formen  gefro= 
ren.  9)?an  fd)Iägt  1 Quart  birfe  füße  ©abne  ju  einem  feften  ©d)aum, 
nermifd)t  fie  mit  'A  -Pfunb  ©tauge  25a= 

nille  geftoßen  nnb  bnrd)  ein  feined  ©ieb  gefiebt,  füHt  bie  ©al)ne  in 


*)  3u  beit  in  9tr.  1465  — 1469  angegebenen  2l?offcn  fann  man,  nad)* 
bem  ße  feft  gefroren,  etmaS  gefiif3tc  gefd)Iagcne  ®a[)ne  miftben,  looburd)  fie 
milber  merbcn. 
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eine  Ijc^e  ober  in  eine  kuppet  = gorm,  Devtcpließt  biefe  mit  bem 
®ecfel,  midett  fie  in  ißapiev  unb  bergväbt  [ie  tief  in  gefotjenem 
©ife.  9?ad)  3 — 4 0tunben  entfernt  man  bad  fßapiev,  taucpt  bie 
g^orm  einen  5lugcn6üd  in  taumarmeg  Söaffev  unb  ftiUpt  fie  auf 
eine  ©djüffel. 

1474.  (SefroreitcS  boit  gcftDIfigcncr  ©afinc  mit  SDZoraöani« 

(fpr.  SKoraSfäng^). 

5D7an  uevmifc^t  1 Ouart  feft  gefcptagene  ©a'pne  mit  16  Sotp 
fein  gefiebtem  ^uder  unb  einem  ©lafe  3D7ara§qitin  unb  uerfä^rt 
meiter,  mie  in  ber  uorigen  97ummev.  ©tatt  bed  ?07avagqnin  fann 
man  ein  ®ta§  Parfait  amour  (fpr.  fßarfät)t  amupr)  nehmen,  färbt 
aber  bie  ©a'^ne  mit  eünad  Sütfermed  ober  Sod)enilIe  rotl). 

1475.  ®cfrorcncd  non  ocfdjtnneiiec  ©abne  mit  Sbocolobe. 

97a(bbem  man  1 Onart  ©a^ne  red)t  feft  gefd)(agen,  töft  man 

Vs  ißfunb  ißaniden^dbocotabe  mit  12  ?otb  geftoßenem  3udev  unb 
ein  menig  2)7ild}  auf  bem  f^euer  auf,  rübrt  fie  falt  unb  bermifcbt 
fie  mit  ber  ©atine.  ®ann  füllt  man  bie  9Jfaffe  in  eine  f^orm,  bie 
man  mit  <Si§  unb  ©atj  einfe^t  unb  gefrieren  tä§t. 

1476‘.  ©cfrorcncö  bou  oefdjiancncr  ©abitc  mit  fifriidjtcn. 

9)7an  ftreid)t  ','4  3D7et5e  (Srbbeeren  ober  Himbeeren  burcb  ein 
feined  ©ieb  unb  uermifcpt  bad  fßüree  mit  ' 2 fpfunb  fein  gefto^enem 
3uder  unb  1 Ouart  recht  feft  gefcblagener  ©ahne,  ^ätte  biefe  ni^t 
f^arbe  genug,  fo  färbt  man  fie  mit  etmad  Sittfermed  ober  ^od)eniHe. 

J477.  ©tftotcncd  bou  flcfdjlnqciict  ©ahnt  ä la  Pückler  ober  ä,  IMrlequin 

(fpr.  a ?arte!ängb). 

507an  ttjeitt  1 Duart  gefd}Iagene  unb  mit  V2  fßfunb  gefto^enem 
S5aniQen  = 3i^^^^  bermifd)te  ©ahne  in  3 Speite,  mifcpt  unter  beu 
einen  6 2otp  fein  gepadte  bittere  SD7afronen,  unter  beu  anberen  et= 
mad  SJfaradquin  unb  ^ermedfaft  ober  Socpenille  unb  färbt  beu 
, Dritten  mit  aufgelöfter  (Jpocotabe  braun.  97un  füdt  man  bie  ©apue, 
nad)  ben  f^arben  abmedjfelnb,  löffetmeife  in  bie  f^orm,  oerfd)Ue^t 
fie  feft  unb  Hopft  ober  fdjüttelt  fie  etmad,  fo  ba§  bie  berfcpiebenen 
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garben  3ufammenf(iej3en  itnb  bie  9)?af[e  baburd;  tok  mavmortrt 
auS[iet)t.  ®ann  fc^t  matt  bie  53üd)fe  mit  ftein  gefd)(agenem  @iä 
tmb  ©alj  ein  itttb  ftürjt  [ie  nad)  1 — 3 ©tunben.  (Sine  ttoc^  ge= 
fälligere  f^ovm  erijätt  baö  ©efrorene,  menn  matt  bie  ^ätfte  in  einen 
niererfigen  ^laften,  ber  6 31^^  53ierecf  unb  6 3‘^I^  »'it 

einem  ftaffenben  3)ecfe(  berfeljett  ift,  bie  attbeve  aber  in  eine  6 — 7 
3ott  l)ol)e  vnnbe  33itd)fe  füHt.  33eint  Slnviddcn  ftürjt  man  jnerft 
bad  in  bem  bieredigen  5?often  befinbüd^e  ©efvorene,  fd^neibet  eö  in 
2 ^ätften,  (egt  bie  eine  anf  eine  vnnbe  ©d)iiffe(,  ftürjt  baS  in  ber 
runbett  S3üd)fe  befinb(td)e  ©efrorene  genau  auf  bie  fOiitte  berfelbett 
unb  bedt  bie  atibere  bieredige  ^(atte  barüber,  mobtirtb  man  bie 

ri^.  101. 


auf  ber  beigegebenen  bargefteffte  f^igur  erl)ä(t.  9hin  feljt 

man  auf  biefe  eine  Heine  S3afe  bcn  3nder  nnb  befpriljt  bad  ©e= 

frorene  mit  gefd)(agener  ©al)iie. 

\ 

1478.  33ombC  mit  (öaili((c  (Kombp  h la  Vanille  f^)V.  asobmb  a la  SBam(je). 

äRan  bermenbet  bajn:  'A  Ouart  SBaffer,  ‘ 4 4>funb  3“'^^^'/ 
8 ©ier,  eine  ©tange  Söanille  unb  ein  fnabped  biertet  Ouavt  ge= 
fd)(ageile  ©abue.  fIRatt  fod)t  ba«  S5?affer  mit  ber  ^aniüe  unb  bem 
3uder  anf,  (äfjt  eä  berbedt  an  ber  ©eite  beö  ff-encrS  etma  'A  ©tunbe 
^ jieben  unb  giefjt  ed  bnrd)  ein  ©ieb.  9?ad)bem  eS  etmaiS  erfattet  ift, 
bermifd)t  man  ed  mit  8 (Sigelben  nnb  rn()rt  bie  2)iaffe  auf  bem 


g^euer,  [ie  oiifcingt  fid)  jit  iterbirfen,  bod)  barf  fie  nidit  fodjen. 
jDann  ftreid)t  man  fie  burd)  ein  ©ieb,  fd)iögt  fie  mit  ber  ©d)neevntf)e 
fait  unb  31t  einem  bicfen  ©d)anm  nnb  mifd)t  bie  gefd)Iagene  ©a^ne 
bavnntev.  ■3fnjmifd)en  I)at  man  ben  S3oben  nnb  bie  ©eitenmänbe 
einer  glatten  (Si^fcrni  mit  ißapier  aufgelegt,  füüt  bie  gefc^iagene 
iOJaffe  l^inein,  bebetft  bie  f^ovm  mit  bem  3)ecfet  nnb  pacft  fie  in 
(Sid  mit  ©alj  ein.  9?ad)  etwa  bvei  ©tnnben  ftitvjt  man  fie, 
ol^ne  fie  in  Söaffer  31t  tand)en,  nnb  nimmt  bad  ^af'ier  non  bem 
©efrorenen  ab.  25a  bie  9)?affe  bebcntenb  3nfammenfviert,  fo  tä§t  man 
etmaS  banon  3nrit(f,  nimmt  bie  nad)bem  fie  2 ©tnnben  im 

@ife  gelegen,  bevand,  öffnet  fie  nnb  füllt  fie  bon  9?enem  mit  ber 
3urücfgelaffenen  SKaffe,  nm  fie  bann  oollenbö  gefrieren  31t  laffen. 

1479.  S3ombC  mit  (£b0C0lnöc  (Bombe  au  cliocülat  fbr.  iBobmb  ob 

®d)cfoIab). 

9)?an  lägt  'A  ^fnnb  feine  ®boco(abe  mit  ein  menig  SBaffer 
fd)mel3en  nnb  unter  fortmäbrenbeni  97übren  erfalten.  2)ann  mifdjt 
man  fie  unter  bie  mie  in  ber  borigen  Dhimmer  bereitete  5D?affe  inib 
beenbet  bie  iBombe  mie  bort  angegeben. 

1480.  iöonibc  mit  Slnrnönnin  (Bombe  au  marajquiu  fbr.  SBobmb  ob 

35taraSfängb). 

5Dfan  fod)t  'A  Duart  Sßaffer  mit  8 ?otb  ®uf,  lä§t  ibn 

erfalten  nnb  bermifcbt  ibn  mit  8 (gigeiben.  ®ann  rübrt  man  bie 
2)7a|fe  auf  bem  f^ener,  bis  fie  fid)  berbidt,  ftreid}t  fie  burd)  ein 
©ieb  unb  fdjlägt  fie  falt  nnb  fd)aumig.  97acbbem  man  % Quart 
gefd^fagene  ©abne  unb  ein  '©laS  SD7araSquin  barunter  gemifcbt, 
beenbet  man  bie  ©ombe  mie  in  9?r.  1478. 

1481.  ©bonontin. 

@S  ift  bieS  ein  in  ^dalien  febr  beliebtes  ©efrorene,  meldjeS  man 
in  ©läfern  ferbirt.  25ie  9D7affe  beftebt  anS:  1 Quart  bicfer' füjser 
©abne,  % Quart  red)t  frifd^em  ©imeij^,  4 Sotb  3ucfer  unb  % Quart 
SKaraSquin.  fWan  fd)lägt  20  Sotl;  3ucfer  in  fleine  ©tiide,  lägt  il)n 
in  ber  ©abne  fd)inel3en,  focbt  4 Jotl;  3ucfer  mit  einer  halben  ©tauge 
53anille  auf,  läjjt  ibn  berbecft  auS3iebcn  nnb  gie^t  ibn  burd)  ein 
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©ieb  jit  bev  ©a^ne,  bie  man  mit  ben  (Simetßen  öcrmifd)t  unb 
meistere  9J?aIe  buvd)  ein  SCnd)  b^eßt,  9^nn  giejjt  man  bie  9??offe  in 
eine  mie  gemöljntid)  mit  (Si8  imb  ©atj  eingefe^te  ®efvierbüd)fe, 
bvel^t  bie[e  einige  5!J?inuten  nerbedt  nnb  bann  offen  mit  ber  Unten 
^anb,  mäl)venb  man  ben  ©idfbatel  mit  ber  rechten  ^anb  gegen  ben 
33oben  unb  bie  ©eitenmanb  bev  33üd)fe  fefttjätt.  ©obalb  bie  iOiaffe 
anfängt  bicf  ju  mevben,  bvel^t  man  bie  Söüdjfe  nid)t  mel^r  mit  ber 
^anb,  fonbern  fd)Iägt  bie  9)?affe  mit  bem  CSiSfbatet  non  oben  nad) 
unten,  mobnrd)  bie  58üd)fe  fid)  non  felbft  bre^t.  3ft  bie  SJtaffe  ju 
einem  meinen  glatten  ©d)aum  gefd)tagen,  fo  mifd)t  man  nad)  unb 
nac^  ben  9JJaraSquin  bajn  unb  füUt  fie  bann  in  ©läfer. 


äUiciiinbsUimijioftcr  ?tliftf)iiitt. 


Ijüin  (^inmacOcn. 


I.  Uom  (!;inmacf)ßii  öer  <^cmü|'e  unb  tfuüc^te  in  DSCec^Oüc^fen 

unb  (ffnfc^en. 

®ie  non  bem  g^ranjofen  Ippert  gemad)te  (Srfmbung,  faft  alle 
eßbaren  ©toffe  biird)  Inftbid)ten  23erfd)tuß  in  y3tedibnd)fen  ober 
^(afd)eu  ein3umad)en,  bat  inobt  nor  atten  bid  bal)in  befannten  3trten 
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be8  ©mnadjenä  unbebingt  ben  33ovjug,  ba  bie  fo  eiugemadjten 
©adjen  ficb  nic^t  nur  Sabre  lang  gut  erbalten,  foubern  aud)  ihren 
natitrlidjen  ©efcbmad  burdjaud  nid)t  neränbern,  tm  ©egentbeil, 
grücbte  tute  SlnanaS,  $fir[id}e,  Srbbeeren  n.  f.  m.  Inerben  bnrd)  bad 
nerfd)Ioffene  Soeben  fo  non  ibrem  5troni  bnrd)brungen,  ba^  [ie  ben 
frtfcb  gefod)ten  beinahe  norjujieben  -finb.  ©o  einfad)  biefe  2lrt  beS 
©nmad)end  auf  ben  erften  Slnblid  erfd)einen  mag,  fo  haben  bod) 
jabrefange  ©rfabrungen  ba^u  gehört,  um  bad  babei  ju  beobad)tenbeS3er= 
fahren  genau  feftaufteden.  Unnmgängtid)  nöthig  311111  ©dingen  ift 
ber  burd)aud  Inftbid)te  Serfd)tn§,  meld)er  bei  ben  5Sted)büd)fen  bnrd) 
93erlöthung,  bei  ben  g^Iafd)en  bnrd)  genau  fd)tie^enbe  ilorfen  eraielt 
mirb.  fjerner,  ba§  bie  S^-üd)te  ober  ©einüfe  gau3  frifd)  nermenbet 
merben  unb  enblid),  ba^  baS  in  ber  iöüd)fe  (Sntl)altene  biird)  unb 
burch  bid  3unt  ©iebepunft  erl)i^t  mirb,  mo3u  je  nad)  ber  ©rö^e 
ber  ©üd)fe  ’/j  — 2%  ©tunbe  erforberlid)  finb.  ä)?an  fod)t  bedhalb 
bie  23üd)fen  im  SBafferbabe  tangere  ober  für3ere  3cit  nnb  be3mecft 
babnrd),  baß  bad  ©auerftoffgad,  metd)ed  in  ber  in  ber  S3üd)fe 
eingcfd)toffenen  \?uft  enthalten  ift,  bon  bem  Snhatt  ber  tBüd)fe  auf= 
genommen  Voirb,  fo  baß  biefe  nicht  mehr  in  ©ährung  übergehen 
fönnen.  SBäre  ber  ißerfchtuß  ber  S3üd)fe  ober  O^taf^e  nid)t  bot(fom=: 
men  Iuftbid)t,  fo  mürbe  bie  äußere  ?nft  and)  bnrd)  bie  fteinfte  Oeff= 
nung  in  bie  S3üd)fe  einbringen  nnb  bann  fofort  bie  ©ährung  ein= 
treten.  Sie  33ted)büd)fen,  metd)e  man  ba3u  oermenbet,  merben  bon 
flarfem,  gut  ber3inntem  (äifenbted)  bon  l‘/i  Onart  Snhalt  ber= 
fertigt.  S)ie  3)edel,  metd)e  an  ben  97änbern  umgebegen  finb,  müffen 
genau  in  bie  S3üd)fen  h^iffen,  bamit  beim  S3erlöthen  fein  3i«n  burd)= 
fließen  fann.  ®ie  g^tafd)en,  bie  man  in  ber  fReget  nur  311  g^rüch= 
ten,  namenttid)  3U  rotl)en,  mie  ©rbbeeren,  Himbeeren,  ^irfd)en  u.  f.  m., 
metd)e  fid)  in  Sted)  = S3üd)fen  bnrd)  ©inmirfung  ber  ©äure  auf  bad 
3inn  btäutid)  färben  mürben,  bermenbet,  müffen  bon  bidem  ©tafe 
nnb  mit  einem  meiten  §atfe  berfehen  fein,  fo  baß  man  bie  f^rüd)te 
bequem  hinein  füllen  fann.  3nm  25erfd)tießen  gebraud)t  man  ftarfe, 
etma  3 3od  fange  57orfe,  bie  man  etmad  anfeud)tet  unb  bann  mit 
einem  glatten  ©tücf  §013  in  bie  f^-tafd)en  treibt,  bie  man  mit  einem 
3:ud)  frei  in  ber  Suft  l)ätt,  bamit  fie  nid)t  3erfpringt  unb  man  fid) 
beim  etmaigen  3erfpringen  bie  ginger  nid)t  3erfd)ueibet.  5Die 


S3üd)ten  Ererben  gut  gereinigt,  mit  beit  uad)  Slngabe  ber  nad)ftel)en= 
beu  9^ece^.'tc  borbereiteten  ©emüfen  ober  f^rnd)ten  fo  meit  gefüöt, 
baj^  jibifdjen  ber  pdimg  unb  bem  3)edet  ein  feberfietftarfer  leerer 
3iüi[d)enraum  bieibt.  Sei  ben  gta[d)en  muj^  ber  3mifd)cnranin 
3ibifd)en  bem  5forfen  nnb  bem  ^nbalt  menigftend  banmenbreit  fein. 
3f?an  füllt  bie  ®emüfe  in  ber  9Jegef  fod)cnb  in  bie  Südifen,  übcr= 

gief^t  and)  bie.  ^rnd)te  mit  fod)enbem  3nder,  fefst  bie  Südifen  anf= 

red)t  neben  einanber  in  ein  paffenbeS  ®efd)irr,  gießt  fo  biel 

fod)enbeö  SBaffer  I)in3it,  baß  biefed  menigften«  einen  f^inger 
breit  barüber  ftel)t  nnb  fe^t  bad  ®efd)irr  auf«  f^euer.  SBenn 

irgcnbloo  non  einer  Snd)fe  Heine  pertartige  Siädd)en  in  nnnnter= 
brod)ener  f)teil)enfotge  anffteigen,  fo  ift  bied  ein  fid)ere^i  3eid)en,  ba§  bie 
Süd)fe  bort  eine  Oeffnung  f)at.  SWan  bejeid)iiet  bie  ©teüe  mit  ber  9iRef= 
ferfpi^e,  nimmt  bie  Süd)fe  befand  nnb  ncrfd)(ie[tt  bie  oft  faum  be= 
merfbare  Oeffnnng  mit  etmad  fid)  auf  biefe  Söeife 

bon  bem  Iuftbid)ten  Serfd)In§  aller  Süd)fen  überzeugt,  fo  bebedt 
man  baS  ®efd)irr  mit  einem  paffenben  3)edel  nnb  läßt  bad  SBaffcr 
langfam  fo  lange  lod)en,  al§  eS  in  ben  cinjelnen  0?ecebten  ange= 
geben  ift,  mufi  aber,  loenn  e§  jn  fe^r  berbampft,  etmad  fod)enbed 
SBaffer  ^ngief^en  nnb  and)  ab  unb  jn  nad)fel)en,  ob  nfd)t  etma,  mad 
öfter  borfommt,  eine- ber  Sücbfen  Snft  b<il-  ©obalb  fie  lange  genug 
gefod)t  l)aben,  nimmt  man  fie  l)erand,  legt  fie  in  einen  (Sinter  mit 
faltem  SBaffer  nnb  erneuert  bie3  öfter,  bamit  bie  Sncbfen  red)t  rafd) 
abfül)len.  2Jfan  bermal)rt-  fie  an  einem  falten  unb  trodenen  Drt 
nnb  nnterfnd)t  fie  ab  nnb  31t;  fo  fange  ber  ®edef  nnb  Soben  ber 
Süd)fen  flad)  nnb  etlba§  nad)  innen  eingebrüdt  ift,  finb  fie  nod) 
gut,  ift  aber  ber  3)edel  eiifcr  Snd)fe  in  bie  ipöl)e  getrieben  nnb  ge= 
möfbt,  fo  ift  bied  ein  3oi<J)fnr  baß  ber  Snbalt  berfefben  in  ®äb' 
rnng  übergcl)t,  ed  bleibt  bann  nid)td  anbered  übrig,  afd  bie  Südffe 
3P  öffnen  nnb  ben  3nl)alt  31t  oerbraud)en,  menn  er  nod)  genießbar 
ift.  ®ie  f5fafd)en  i'erfd)ließt  man,  mie  oben  angegeben,  mit  guten 
Porten,  überbinb'et  biefe  freii3tüeife  mit  Sinbfaben,  bebedt  ben  So= 
ben  eined  iteffeld,  ber  fo  l)od)  mie  bie  f^lafd)en  ift,  mit  ^eu,  feijt 
biefe  f)inoin,  füllt  bie  3'''-'ifd)enrannie  gleid)fat(d  mit  .^eu  and  unb 
gießt  fo  oief  falted  2Baffer  ba3it,  baß  ed  bid  3110  .giälfte  ber  glafd)en- 
l)älfe  ftef)t.  ®ann  fe(3t  man  ben  5feffef  auf’d  g^eiier,  faßt  bad  Sßaffer 
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auffcdjen  unb  bann  langfam,  ie  nad)  ber  ®rögc  bev  glafdjen, 

10  — 20  SJiinuten  fodien.  2l(i§bann  nimmt  man  ben  Reffet  öom. 
geuer  nnb  bie  g(afd)en  au8  bem  Söaffer,  trodnet  fie  mit  einem 
Sud)  rein  ab  nnb  üevvid)t  fie  fo  feft  mie  möglid). 

,1482.  ©tnnocii*(&bnrocI  cinjumadicn. 

2J?an  nimmt  bajn  birfen,  frifd)  geftodienen  ©^^arget,  f)u^t  il?n, 
fd)neibet  iljn  fo  lang,  alg  bie  Snd)fen  Iä§t  if)n  in  !od)en=  ■ 

bem  Sßaffer  einmal  auffod)en,  nimmt  ibn  rafd) 
bie  5Büd)fen  unb  gießt  fod)enbeS  35?affcr,  metd)ed  man  nur  menig 
gefaben,  barüber.  9ia(bbem  man  bie  SBücbfen  oertötbet,  ■ fod)t  man 
fie  mie  oben  befd)rieben  im  Söafferbabe  eine  ©tunbe  lang  unb  füblt 
fie  in  fattem  SBaffer  fo  rafd)  toie  mögüd)  ab. 

1483.  5Brcd)=©bm'0fI  ciiijitniatOcn. 

SBenn  man  ben  ©pargel  fauber  gepult  bat,  fd)neibet  man  ibn, 
fo  meit  mie  er  meid)  ift,  in  joütange  ©tüde,  Iä§t  il)n  in  SBaffer 
mit  ©atj  einmal  auflod)en  unb  ooüenbet  ibn  mie  in  ber  vorigen 
Dhtmmer. 

1484.  Oviine  ®rbfcn  cinjumadjcn. 

®ie  grünen  (Srbfen,  meldbe  ganj  frifcb  gepflüdt  fein  muffen, 
merben  auSge|)ablt,  oerlefen,  mobei  man  bie  31t  bicfen  £örncr 
aui8fud)t,  gemafd)en  unb  in  fod)cnbem  SBaffcr  einige  SD^ale  aufge=  » 
fod)t.  2)ann  läßt  man  fie  mit  etmad  frifd)er  S3utter,  ©al3  nnb  ein 
menig  SBaffer  ooüenbd  gar  fd)tt)i^en  unb  füllt  fie  beij?  ia  bie  Sled)= 
büd)fcn,  meld)e  man  oerlötbet  unb  2'/2  ©tunbe  im  SBafferbabe  l'od)t. 
jDie  bideren  (Srbfen  mad)t  man  auf  gleid)e  SBeife  eiu  unb  oermenbet 
fie  3U  ©ubbcn. 

1485.  (Sriinc  Sobnen. 

5!J?an  3iel)t  bie  frifd)  gcbflüdten  Sol)nen  ab,  brid)t  bie  Sred)bol)= 
nen  in  3olIlange  ©tüde,  fd)neibet  bie  ©d)neibebobnen  in  feine 
©treifen  (fiel)e  5lJr.  665  unb  -5l?r.  666),  fe^t  fie  mit  etmad  Sutter, 
©al3  unb  SBaffer  311111  geuer  nnb  fod)t  fie  langfam  beinahe  gar. 
®ann  füllt  man  fie  beiß  in  bie  S3üd)fen,  läßt  bicfe  ocrlötl)en  unb  bie 
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großen  2 A,  bic  S3üd)[£n  cxbct  2 (Stiinbcn  au  bain-marie  fod^en. 
2Bie  man  bie  emgemad)ten  grünen  S3o^nen  bereitet,  ift  in  iWr.  668  an= 
gegeben.  SD^an  fann  bie  iöo^nen  and)  Jnur  in  bietem  SBaffer  mit 
©alj  aiemtid)  gar  fod)en,  fie  in  bie  33üd)fen  fuden  unb  mit  etmaS 
aufgefod)tem  SBaffer  unb  ©ata  übergie^en.  2)?an  [c^menft  biefe 
nen,  nad)bem  man  fie  in  itjrer  S3rü^e  l;ei§  gemad>t  unb  bann  ab-- 
gegoffen,  mit  etmaS  geljacfter  ißeterfilie  unb  fcifd}er  Sßutter  burd^. 

1486.  Slliimciifobl. 

9?ac^bem  ber  S3ütmeufo^I  fauber  gef)u(jt,  blanc^irt  man  i:^n 
etma  5 9}?inuten  in  SBaffer  mit  ©atj,  padt  ibn  ^ei§  in  bie  93u^fen, 
gie§t  fodjenbeS,  nur  fd^tuac^  gefal3ene8  SBaffer  barüber  unb  foc^t 
bie  groj3en  iBüdjfen  1*/,,  bie  flehten  l'A  ©tunbe. 

1487.  Sinnijc  ÜJiobrriibcii. 

SD7an  fod)t  bie  SD7oI;rrüben,  metd}e  nad)  9?r.  658  gejtu^t  unb 
jugejtuljt  [inb,  in  Sßaffer  mit  I©afj,  etinaS  Sutter  unb  einem  ©tüd= 
d}eu  3»^2r  meic^,  füUt  fie  bei§  in  bie  iöüd)fen,  gie^t  i^re  Srülje 
über,  üertötl^et  bie  33üd}fen  unb  fodjt  bie  grofjen  2,  bie  fleinen 
1%  ©tunben  im  bain-marie.  Um  fie  ju  bereiten,  fc^üttet  man  fie 
auö  ber  33üd)fe,  rü^rt  etmaS  öon  ber  9)7ol^rrüben=®rüf)e  mit  2ßei§= 
mel^I  unb  Souidon  ftar,  fod)t  banon  eine  feimige  ©auce,  in  lt>efd)er 
man  bie  9J?ol;rrübeu  mit  etmaS  gefjadter  ißeterfitie  ein  menig  burc^= 
fod)en  Iä§t  unb  fie  beim  2lnrid)ten  mit  einem  ©tüd  frifd^er  Sutter 
burd)fd)U)enft. 

1488.  ©itrfcii. 

9)?an  formt  bie  gefd^ätten  ©urfen  mie  ©eite  158  angegeben, 
fä§t  fie  in  fodjeubem  SBaffer  mit  ettoaö  ©alj  ein  ftaar  2)?at  auf= 
,fod)en,  gie§t  fie  auf  einen  ®urd}fd)fag,  :))adt  fie  I)ci§  iu  bie  S3üd;fen 
uub  übergießt  fie  mit  SBaffer,  meid^eiS  man  mit  ©aij  unb  ein  menig 
(Sffig  aufgefodjt  !^at.  9?ad)  bem  35er(ötben  fod)t  man  bie  Süt^fen 
1 — 2 ©tunben  im  SBafferbabe.  ©ie  toerben  beim  ©ebraud^  loie  bie 
frifd^eu  ©urfen  (fielje  ©eite  158)  3ubereitet. 
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1489.  ©oitcrnnt^fciv  ©fliiiat  ober  ©nbiüicn. 

9?ad)bem  man  ben  ©auevampfer  bon  ben  ©tiden  abgeftreift 
imb  gemafdjen,  fod)t  man  i^m  in  btefem  Söaffer  mit  ©alj  meid), 
gießt  it;n  auf  ein  großed  ©ieb  unb  fpült  i^n  mit  f altem  Söaffer  ab. 
SDann  preßt  man  i^n  fo  troden  mie  mögtid)  auS,  ftveid)t  ipn  burd), 
fod)t  it;n  .unter  fortmätirenbem  8?üljren  auf  ftartem  geuer  fur^  ein, 
füllt  il)n  in  bie  i8itd)fen  unb  läßt  biefe,  menn  fie  berlött;et, 
- l'/j  ©tunben  im  SBafferbabe  fod)en.  ©pinat  unb  (gnbibien  merben 
ebenfo  eingemad)t  unb  beim  ©ebraueb  mie  bie  frifd)en  ©emüfe  in 
9^r.  676,  678  unb  680  jubereitet. 

1490.  2lrttfd)oifcn. 

9J?an  fd)neibet  bie  Söben  bon  ben  Slrtifcboden,  febält  fie  fauber 
unb  reibt  fie  mit  (Jitronenfaft  ein,  bamit  fie  meiß  bleiben.  3)ann 
!o(bt  man  fie  in  fod)enbem  SBaffer  mit  etmad  ©alj,  bis  ficb  bie 
©amenfafern  teid}t  entfernen  laffen,  mäfebt  bie  51rtifd)odenböben 
rein  ab,  fücbt  fie  in  2öaffer  mit  Sitronenfaft  unb  ©alj  ni^t  ju 
mei(b,  padt  fie  in  bie  S5üd)fen  unb  übergießt  fie  mit  ihrer  S3rübe. 
hierauf  bertötbet  man  bie  ißüdjfen  unb  tod)t  bie  großen  2%,  bie 
halben  2 ©tunben  im  SBafferbabe.  S)a  bie  Slrtifdjodenböben  Ieid)t 
an  einanber  fteben,  fo  bermahrt  man  bie  93üd)fen  liegenb  unb  fd)üttett 
fie  aud)  bon  3eit  ju  loenig.  9)ian  giebt  bie  2frtifd)oden  beim 

©ebraud)  mit  einerj  hoüänbifd)en  ober  ih'äuter  * ©auce.  @benfo 
mad)t  mau  bie  in  iöiertel  gefd)nittenen  Slrtifchoden  ein. 

1491.  ghnmpiononS  (fpr.  ©champinjongh)  imb  (Steinpilze. 

©ie  müffen  fo  frifd)  mie  möglid)  gepflüdt  unb  nach  Eingabe 
bon  9?r.  8 red)t  fauber  gepult  fein.  !Dann  läßt  man  fie  mit  (5itro= 
nenfaft,  etmaS  frifd)er  ^Butter  unb  ©alj  ein  paar  9J?al  auffod)en, 
füßt  fie  mit  ihrem  f^^onb  in  bie  S3üd)fen,  beriöthet  biefe  unb  fod)t 
fie  je  uad)  ber  ©röße  2Vs  unb  2 ©tunben  im  SBafferbabe.  ©benfo 
mad)t  man  bie  ©teinpUze  ein. 

1492.  ajtordjcln. 

fOtau  reinigt  bie  9}?ord)etn  nadj  9?r.  7,  h^dt  fie  grob,  preßt 
fie  rein  auS  unb  füüt  fie  in  bie  S3üd)feu.  ®ann  übergießt  man  fie 
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ntit  fod)cnbem,  fd)toad)  gefabenem  SBaffer,  (öt^et  bte  ®üd)fen  ju 
ititb  fod)t  fie  2‘A — 3 ©tunben  im  SBafferbabe. 

1493.  2;riiffclii. 

!Dte  jErüffeln  mevben  fauber  gebürftet,  gefd)ält  ober  ungefd^äü 
fo  bid)t  mie  möglid)  in  bie  S3üd)fen  gepacft,  öerlötbet  unb  2%— 3 
©tunben  im  bain-marie  gefod)t.  ®a  bie  Svüffeüx  bebeutenb  jnfam* 
mcnfallen,  fo  fann  man  fie  oorf)er  entmeber  troden  ober  mit  etmad 
SBeißmein  gut  Oerbedt  gar  bämfjfen  taffen,  mit  iljrem  f^onb  in  bie 
ißüc^fen  füllen  unb  meiter  wie  oben  bet^anbetn. 

1494.  5tf3rtfofcif. 

3D?an  fd)ueibct  bie  5tprifofen  in  ^ätften,  fd)ätt  fte  nnb  b^dt  fie 
feft  auf  einanber  in  bie  S3üd)fen.  ®ann  !od}t  man 
SBaffer  bis  jum  brüten  J®rabe  (fietje  ©eite  603),  füllt  iljn  über  bie 
Stprifofen  (man  red)net  etma  ‘A  ißfnnb  3itüc’'*  öuf  {ebe  l)atbe  33üd)fe). 
legt  bie  abgejogenen  Ä''erne  berfetben  oben  auf  unb  oertötbet  bie 
Süd)fen,  muß  fie  aber  mit  einem  naffen  Xud)  fo  rein  mie  mogticb 
abmifd)en,  meit  ber  etma  baran  Ijaftenbe  3uder  baS  f^tießen  beS 
ßinnS  beim  2ött)en  oerbinbert.  9Jfan  tod)t  bie  5Büd)fen  *A — 1 ©tunbe. 

1495.  ^nifidjc,  . 

9^ad}bem  man  fie  in  ^ätften  gefcbnitten,  legt  man  fie  einen 
Stugenbtid  in  fod)enbeS  Söaffer,  mobnrd^  fid)  bie  ^ant  teid)t  abjieben 
läßt,  unb  oollenbet  fie  meiter  mie  in  ber  oorigen  9?ummer. 

1496.  if^ßamncn. 

jDie  ipßaumen  merben  enffteint,  gefd)ätt  ober  ungefcbätt  in  bie 
5Büd)fen  gcpadt,  mit  3nder  übergoffen  unb  uad)  bem  tßertötben  ‘A— 1 
©tunbe  im  bain-marie  gefod)t.  ®ie  ungefd)ätten  ipftaumen  färben 
fid)  in  ber  33üd)fe  btäntid),  haben  aber  einen  auSgejeid)ueten  ®efd)mad. 

1497.  3litaitaS. 

5D?an  fdjätt  bie  StnanaS,  läßt  fie  ganj,  ober  fdjneibet  fie  in 
S3iertet  ober  in  feine  ©d)ciben,  legt  fie  in  bie  ®üd)fen,  füllt  biS  _ 
jum  brüten  @rab  gefodjten  3ader  über  unb  fod)t  bie  33üd}fen  nad) 
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bem  33eriötl)eu  % — 1 ©timbe  im  Söafferbabe.  ®ie  ©d)alen  fodjt 
man  in  SlBaffev  mit  3itcfer  31t  einem  ©l)rup,  mie  meiter  unten  be= 
fc^rieben. 

1498.  9(nnnnös©r&bccrcii. 

©ie  eignen  fic^  am  beften  jum  @inmad)en  in  93üd)fen,  ba  fie 
i^re  g^arbe  nid}t  t'eränbern.  9J?an  befreit  fie  Don  ben  ©tieten, 
mäfd)t  fie  unb  33üd}fen.  2)ann  übergießt  man  fie 

mit  bid  eingeIod)tem  ßevlötl;et  fie  unb  fod)t  fie  im  2Baffer= 

habe  ‘/a  — 1 ©tunbe. 

1499.  (&tnd)clbccrcn. 

®ie  ©tad)elbeeren  merben  r»on  ben  ©tiefen  unb  fSfütben  be= 
freit,  in  fodjenbed  SBaffer  gefdjüttet  unb,  fobalb  fie  auf  bie  Ober* 
pc^e  fteigen,  mit  bem  ©d)aumlöffef  beraud  genommeu.  SDann  fod)t 
mau  auf  je  1 ißfunb  ©tad}e(beeren  -'A  ^funb  "i'i  9Baffer 

ouf,  fd)äumt  ibu  rein  [aud  unb  gie^t  ibn  über  bie  ©tad)efbeeren, 
mefd^e  man  in  einen  reinen  irbenen  fJJabf  getban,  bebedt  fie  mit 
einem  bf^fl^tiben  fßafjier  unb  fä§t  fie  bid  jum  uäd)ften  STag  fteben. 
hierauf  gie^t  man  fie  anf  einen  3)urd)fd)fag,  fod)t  ben  3wdei-'  unter 
fleißigem  ©d}äumen  mehr  ein  nnb  gießt  ifin  mieber  über  bie  ©ta(bef* 
beeren.  2Im  brüten  STage  mieberboft  man  baffefbe  53erfabren,  fod)t 
ben  3udei^  bid  3111:1  erften  ®rab,  läßt  bie  ©tadiefbeeren  barin  eine 
maf  aiiffcdien  unb  füllt  fie  in  bie  Süd)fen.  ®iefe  merben  uerfötbet 
unb  ‘A — Va  ©tunbe  im  bain-marie  gefod)t. 

n.  Dos  l£iiimacf)eit  bei  «fuücbte,  düiicblfäfte  unb  Dlinumefaben  in 

üfnfcfjcn. 

r 

®ie  in  9?r.  1494 — 1499  angegebenen  §rüd)te  mad)t  man  in 
berfefben  9frt  in  }^fafd)eii  ein,  bie  man  feft  uerforft  unb  mie  in  ber 
©inteitinig  befdjricben,  im  baia-marie  eben  fo  fange,  lüie  bei  ben 
eiii^elncn  ^}^ccebtcn  angegeben,  fodjen  läßt  uiib  bann  feft  berpidjt. 

I.;ü0.  Gröbccrcit  in  fylnfdjcn. 

2)ian  bermciibct  bagu  bie  großen  rotben  ®artem@rbbeeren,  bc= 
fielt  fie  oon  ben  ©tiefen,  mäfd)t  fie,  fd)id)tet  fie  red)t  bidit  in  bie 
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grafd()en,  übergießt  fie  mit  btcf  etngefod)tem  3ucfer  (jum  britten 
®rab),  Derfd)Iie§t  bte  f^ta[d)en  mit  einem  ^affenben  ^orf,  ben  man 
mit  SBinbfaben  freujmeife  überbinbet  unb  fod)t  fie,  gut  in  §en  ein= 
gemidelt  (fietje  ©eite  688),  im  bain-marie  je  nad)  ber  ©röj^e  'A — 1 
©tnnbe. 

1501.  Himbeeren  in  ff-Iafdjen. 

9D?an  nimmt  ved)t  gvo^e,  fefte  Himbeeren,  befreit  fie  bon  ben 
©tieten,  mäfd)t  fie  nnb  fd)id}tet  fie,  nac^bem  fie  rein  abgetropft, 
red)t  bidbt  in  bie  f^(afd)en.  ü)ann  übergießt  “man  bie  Himbeeren 
mit  ganj  furj  eingefod)tem  3nder  (big  jum  bierten  ®rab),  berfd)Iießt 
bie  gtafd)en  unb  fod)t  fie  %— 1 ©tnnbe  im  bain-marie. 

1502.  Sirfdjcn. 

®Iagr  nnb  5y?att=^irfd)en  eignen  fic^  am  beften  ba3U.  ©ie 
iberben  bon  ben  ©tieten  befreit  unb  anggefteint,  mobei  man  fie  fo 
menig  mie  mögtid)  jerreißen  barf.  ®ann  fod)t  man  auf  1 ißfunb 
Äirfd^en  % ^funb  3uä<^^  t»  einem  t'npfernen,  ber3innten  @inmad)e= 
feffet  3um  iBrueJb  (3um  fed^gten  (Srabe),  fd)üttet  bie  ^irfdjen  mit 
il^rem  ©aft  tjinein  unb  läßt  fie  unter  fieißigem  31bfd)äumen  fod^en, 
big  ber  3Hrfei^  ^^i^eit  bom  f?öffel  fäÜt,  tb03u  etma  eine  Siertetftunbe 
erforberlid)  ift.  ®ann  nimmt  man  ben  Reffet  bom  g^ener  unb  rüttelt 
f^n  !^in  unb  l^er,  big  bie  ^irfd)en  batb  erfattet  finb  (fie  nebmen 
burd)  biefe  .ißetoegung  ben  3uf^er  in  fid)  auf  unb  merben  runb), 
füllt  fie  in  bie  f^tafeben,  bie  man  berfd)tießt  unb  15  — 30  2J?inuten 
im  bain-marie  fod}en  läßt.*) 

1503.  ®tbbccrfaft. 

fRecbt  rein  bertefene  reife  ©arten  = ober  2öaIb  = (Srbbeeren  tbnt 
man  in  einen  reinen -irbenen  9?abf  ober  eine  ^or3eC(an  = Xerrine, 
foebt  auf  je  1 ^funb  (ärbbeeren  % ^funb  3uc^£^  SBaffer  unter 
fleißigem  Slbfcbäumen  3nm  3ibeiten  @rab  nnb  gießt  ibn  tod^enb  über 


*)  Um  grüebte  ohne  3itder  in  fj(afd;en  ein3umad;eu,  febiebtet  man  fie 
fo  feft  mic  nuiglicb  in  bicfcibeit  ein,  bf>^of)ft  bie  f^fnfeben  31t  nnb  fodbt  fie 
eben  fo  fange,  afS  c6  in  ben  oorbergebenben  9teccbtcn  angegeben. 
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bie  (Srbbeercn,  bie  man,  naci)bem  fie  erfaltet,  fcft  jugebedt 
24  ©tunben  [teilen  Iä§t.  hierauf  gießt  man  fie  auf  ein  I)eiß  au8= 
gemafdjeneg  Sud),  bad  man  über  bie  f^üße  eined  nmgefefjrten  ©tu:^= 
led  aufgefpannt,  unb  läßt  ben  ©aft  ftar  burdbfaufen.  Sann  gießt 
man  itju  bel^utfam  non  bem  Sobenfaij  ab,  füüt  i’^n  in  ^lafd^en, 
berfd)Iießt  biefe  mit  ißfx-opfen,  überbinbet  fie  frenjlneife  mit  Sinb= 
faben  unb  läßt  fie  im  SBafferbabe  10  5Ö?innten  fod)cn.  92ad)bem 
fie  in  SBaffer  erfaltet  finb,  merben  fie  gut  nerpid)t. 

1504.  ^imbcerfaft. 

SJian  3erqnetfd)t  bie  Himbeeren  in  einem  reinen  9?apf  unb 
preßt  fie  burcb  ein  Sud),  ober  man  fe<jt  fie  in  einem  unoerjinnten 
fupfernen  Reffet  anf’d  geeiter,  läßt  fie  unter  fortroäbrenbem  fRül^ren 
•ouffod)en,  fd)üttet  fie  auf  ein  anfgefpannted  leinened  Sud) 
unb  läßt  ben  ©aft  ffar  bnrd)faufen.  Sann  läßt  man  auf  febed 
iPfnnb  ©aft  1 ipfitnb  n'ü  SBaffer  bid  jnm  oierten  @rab 

fod)en,  fd)üttet  ben  ©aft  ba3it,  läßt  ibn  anffocben,  fd)äumt  ü^n  ab 
unb  täßt  il)n  an  ber  ©eite  bed  g^euerd  focben,  bid  er  nid)t  me'^r 
fd)äumt.  hierauf  gießt  man  i^n  in  einen  reinen  5Tfapf,  füllt  ibn  nad) 
bem  ©rfatten  in  f^Iafdten,  berfd)(ießt  biefe  feft  mit  paffenben 
^Pfropfen,  überbinbet  fie  mit  iSinbfaben  unb  läßt  fie  im  Sßafferbabe 
10  SD?inuten  fod)en.  9?ad)  bem  ©rfaften  merben  bie  f^fafcben  ber* 
pid)t  unb  an  einem  fühlen  Ort  aufbemabrt. 

1505.  tirfd)faft. 

2)?an  bereitet  ibn  bon  fauren  ß'irfd)en,  bie  man  in  einem  90?or* 
fer  fein  ftößt,  ben  ©aft  bnrcb  ein  Such  b^^eßt,  bid  jum  anbern 
Sage  jteben  läßt  unb  bann  bon  bem  Sobenfalj  rein  abgießt.  §ier= 
auf  miegt  man  auf  je  1 ißfunb  £irfd)en  1 ^funb  3uder,  fod)t  ibn 
jum  bierten  ®rab  unb  beenbet  ben  ©aft  mie  ben  ^imbeerfaft  in 
9?r.  1504. 

1506.  ^obftnnidbccrfoft.  j 

Sie  Sobannidbeeren  loerben  bon  ben ' ©tengefn  geftreift,  jer= 
quetfd)t  unb  entmeber  rob  andgepreßt  ober  mie  bie  Himbeeren  in 
fRr.  1504  aufgefod)t  unb  burd)  ein  anfgefpannted  Sud)  gegoffen. 
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2)amt  ti5tegt  man  auf  1 'ipfunb  ©aft  1 ^funb  3uder,  foc^t  i^n  mit 
2Baffer  bi«  jum  feierten  ®rab  unb  beenbet  ben  ©aft  mie  in  SRx.  1504. 
©tatt  ben  3»rfev  focben,  fann  man  it)n  in  fCeine  ©tücfe  3erfd)Ia= 
gen,  3U  bem  ©aft  tl^un  unb  biefen,  menn  ber  gefc^mo^en, 

fo(^en,  big  er  nid)t  mel^r  fd)äumt. 

1507.  Stnaimöfaft. 

SD7an  feermenbet  ba3u  bie  ©d)alen  ber  Slnanag,  bie  man  in 
Süd)fen  ober  glafc^en  eingemad^t.  Stuf  'A  ißfunb  ©d)alen  feljt  man 
2 ^funb  3udei^  SBaffer  3um  f^euer,  foc^t  Ü^n  unter  fleißigem 
©d)äumen  big  3um  3meiten  @rab,  (ä^t  bie  2lnanagfd)aten  barin  ein 
baar  ?D7at  auffoc^en,  gie§t  fie  mit  bem  3uctcr  in  eine  S^errine  unb 
lä^t  fie  gut  feerbecft  big  3um  anberen  2;age  ftel^en.  .^ierauf  f>re§t 
man  ben  ©aft  bnrc^  ein  2:ucb,  füllt  il^n  in  gtafd^en,  feerfc^Iie^t 

biefe  mit  bfiffenbcn  pfropfen,  überbinbet  fie  mit  Söinbfaben  unb 

fod)t  fie  im  Söafferbabc  10  9D7innten.  9?ad}  bem  (Srfatten  merben 
fie  gut  feerpid)t  unb  an  einem  fügten  Ort  aufbemabrt. 

1508.  3)Qg  ÖHnmadicn  ber  f^titdjtfäfte,  obnc  ftc  im  baiii-marie  31t 

fodjeit. 

ÜDen  auggepreßten  ^imbeer=,  ^irfd)=,  ober  ■So'^annigbeer  = ©aft 
lä^t  man  im  Heller  fteben,  big  er  ooUftänbig  auggego'^ren,  nimmt 
bie  oben  auf  fdjioimmenbe  Unreinigfeit  ab  unb  gie§t  ben  ©aft,  ber 
fe^t  gan3  ftar  ift,  bnrd)  ein  5Xnd).  .'pierauf^f'od)t  man  auf  1 ißfunb 
©aft  2 'iPfunb  3ucfei-'  mit  2Baffer  big  3um  feierten  ®rab,  fdjüttet 
ben  ©aft  ba3it,  Iä§t  i^n  ein  ?07at  anffod)en,  fcbäumt  ibn  aug  nnb 

füllt  ipn  nac^  bem  (Srfalten  in  f^lafc^en,  bie  man  3upfropft,  feer= 

pid)t  unb,  ol;ne  fie  im  baiu-marie  3U  fod)en,  anfbeioabrt.  5D7an  fann 
ben  auggepre^ten  ©aft  aud^  nur  fo  lange  fielen  laffen,  big  er 
anfängt  3U  gäbren  unb  ipn  bann  mie  oben  fod)en.  3)ie  ©äljrung 
feerl)inbert  ben  ©aft,  nad)bem  er  mit  bem  3udei‘  gefod)t  i)t,  31t  ge* 
liren. 

1509.  5)ag  ®htmad)cu  ber  fjnidjtfäftc  mit  3mfcc.  > 

3)en  rol)  burd)  ein  5£nd)  gepreßten  f^rnebtfaft  rübrt  man  mit 
fein  gefto^enem  nnb  gefiebtem  (man  redßict  auf  1 if>funb 
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©aft  1%  ^funb  Bucfer)  nad)  unb  nac^  flar  unb  bann  fo  lange, 
big  bei-  Buder  gefcbmo^en  ift.  §terauf  füüt  man  ben  ©aft  in 
grafeben,  pfropft  i^n  feft  3U,  überbinbet  bie  glafd^en  mit  Stafe,*) 
öerbid)t  fie  unb  nertoabrt  fie  auf  bem  (Sife,  ober  üergräbt  fie  mäb= 
renb  beö  ©ommerd  in  einem  raften  Heller  tief  im  ©anbe.  ®ie  fo 
anfbemabrten  grutbtfäfte  bebalten  ihren  natürli^en  ©efebmaef,  ber 
ficb  burd)  baö  ^odjen  immer  mehr  ober  minber  oerönbert. 

1510.  3)oS  ®inmo(bcit  kt  gritdjtfäftc  ebne  Budtt  i«t  l>ain-marie. 

®ie  griidjtfäfte  merben  mie  in  97r.  1504  andgepre^t  unb,  menn 
man  fie  red)t  Mar  ba^en  loiH,  bureb  einen  gd^beutel  gegoffen  unb 
in  grafeben  gefüllt,  bie  man  jupfrobft,  mit  S3inbfaben  überbinbet 
unb  im  bain-marie  12—15  SÄinuten  fo(bt.  9iad)  bem  (Srfatten  oer* 
bid)t  man  bie  gtafeben  unb  oermabrt  fie  an  einem  füblen  Ort. 

1511.  3)ad  ®inniod)cn  kt  gtii^t=i!)rntmclabcn  in  glafdjcn  ttn  bain-marie. 

SJian  bereitet  fie  oon  ©rbbeeren,  Himbeeren,  gobannidbeeren, 

^irfd)en,  Slbrifofen  unb  fßfirfid)en.  Oie  grüd)te  ftreid)t  man  rob 
burd)  ein  feined  ©ieb  (bie  5Iprifcfen  unb  fpfirfid^e  «erben  gefd)ä(t  unb 
«ie  bie  ^irfd)en  ot^n  ben  ©teinen  befreit)  füdt  bie  907armelabe  rob 
entioeber  ohne  F 1 ^fnnb  grudjt  mit  1 fpfunb  fein 

geftogenem  oermifebt,  in  grafd)en,  oerfd)Iießt  biefe  mit  paffen^ 

ben  fpfropfen,  überbinbet  fie  mit  iöfafe  ober  mit  Sinbfaben  unb  foebt 
fie  15  9)?inuten  im  Söafferbabe.  9?ad)  bem  ©rfalten  «erben  bie 
glafcben  oerpid)t.  5D7an  oer«enbet  biefe  grucbt  = 9)?armelaben  ju 
©remed  unb  ©efrorenem. 

1512.  3)od  (£tnniad)cn  kr  grmbt  = 9)larmcloöcn  in  glafdicn  anf  eine 

onbere  2Trt. 

t 

Oie  birrcbgeftrid^enen  grud)t  = äJiarmclaben  rübrt  man  mit  ge= 
ftofenem  unb  burd)  ein  feined  ©ieb  gefiebtem  (auf  1 -ßfnnb 

gruebt  1%  ißfunb  Buder)  Mar  unb  fo  lange,  bid  ber  Buder  gefd)moljen 
ift,  füllt  bie  SJfarmelabe  in  glafdjen  unb  bebanbelt  fie  «eiter  «ie 
in  9?r.  1509. 


*)  Sie  Sblafe  «eiipt  man  in  ©pirituS  nnf,  reibt  fie  mit  ©a(3  nb  mib 
«nfebt  fie  in  famoormem  SISaffer  rein. 
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III.  Das  Ciiimac^en  bcu  d'rüc^te  in  3uc6er. 

2lud)  ^)ier6et  ift  eS  eine  ^aitptbebingimg,  ba§  bie  grüc^te  fo 
frifd)  toie  niöglid)  ge|)flüdt  finb,  unb  ebenfo  ift  bie  58efd)ctffent)eit  beö 
ßud'erS  non  großem  ©inftuf?  auf  bag  ©elingen.  9)tan  üerlnenbet  ba= 
!^er  nur  feinen  unb  red)net  in  ber  fReget  % — 1 fßfunb  bauen 

auf  1 ^fitnb  f5^rud)t.  SBenn  fd)on  bie  größte  fReinlidjteit  überall  in 
ber  £üd)e  erforberlic^  ift,  fo  fann  man  beim  (Sinmad)en  nid)t  ju  uiet 
barin  tf)un,  namentüd)  müffen  bie  9?ä))fe  unb  ©iebe  nur  3U  biefem 
3U)ed,  nid)t  aber  ju  anberen,  befonberS  fettigen  ©fjeifen  gebrau(^t 
merben.  üDie  ®efd)irre,  bereu  man  fic^  ^um  @infod)en  ber  fjrüd^te 
bebient,  fo  mie  auc^  bie  ©d)aumtöffet,  müffen  uon  unuerjinntem 
5?upfer  über  9)?effing  fein,  tnbem  namenttid)  rot^e  f^rüd)te  ober  g^ruc^t^ 
fäfte  fid)  in  uerjinnten  ®efd)irren  bfau  färben,  bod)  muß  man  bie 
g^rüd)te  fogleid),  nad)bem  fie  fertig  gefod)t  finb,  in  ©läfer  ober  big 
jnm  23erfül^ien  in  fiZö^fe  füllen,  meit  bie  f^rncbtfäure  beim  ©rfatten 
bad  ilupfer  ^erfe^t  unb  ©rünfßan  erjeugt.  ©inb  bie  g^rüd)te  in  bie 
©täfer  gefüllt,  fo  mifd)t  man  biefe  mit  einem  naffen  S^ud)  red)t  rein 
ab,  fd)ueibet  meines  fßapier  nad)  ber  ©rö^e  ber  ©läfer  ju  runben 
iööben,  bie  man  in  fRum  tand)t  unb  je  einen  23oben  über  ben  Sfnl^alt 
eines  ©lafeS  bedt.  ®ann  binbet  man  bie  ©läfer  mit  ftarfem  ißapier 
ober  mit  Slafe  ju,  fd)neibet  bieS  ringsum  glatt  unb  bemerft  barauf 
mit  ®inte  ben  Dramen  beS  @ingemad)ten,  fo  mie  bie  3al)reS3a!^l. 

9}?an  befolgt  beim  ©inmad)en  je  nad)  ber  23efd)affen’^eit  ber 
grüd)te  jmeierlei  SDtetboben;  nad)  ber  einen  fod)t  man  bie  f^rüd)te 
in  einem  j£age,  nad)  ber  anberen  in  3 — 4 Sagen  fertig.  SaS  erfte 
25erfal)ren  mirb  bei  ben  einjelnen  fffeceßten  angegeben;  baS  te^tere 
möge,  um  öftere  2ßieberl)olHng  31t  uermeiben,  ’^ier  uorauSge^en. 
SD^an  läf^t  bie  g^rüc^te  fo  fange  in  fod)enbem  SBaffer,  mefc^eS  auf 
bem  ©iebepunft,  of)ue  311  fod)en,  er!^aften  merben  mu§,  bis  fie  auf 
bie  ObcrfIäd)e  fteigen  unb  unter  bem  Srud  ber  ginger  nad)geben. 
®ann  tf)ut  man  fie  mit  bem  ©d)aumföffef  in  fafteS  Söaffer  unb  läßt  fie 
auf  einem  ©ieb  rein  abtroßfcn.  .^ierauf  fcd)t  man  auf  1 23funb  grüd)te 
3/,_l  ^funb  3uder  mit  % Ouart  SBaffer  auf,  fd)äumt  if>n  anS, 
läßt  bie  grüd)te  barin  ein  paar  9Jtaf  aufmaflen,  tl)ut  fie  in  fRäpfe  unb 
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gie§t  ben  fod)enb  barüber.  2lm  anbeven  ÜTage  nimmt  man 

btc  gvüd)te  l^erau«,  focbt  ben  unter  fleißigem  Slbfdjäumen 

etmag  mehr  ein  unb  gießt  i!^n  mieber  über  bie  grüd)te.  2lm  britten 
Sage  mieberbolt  man  baffetbe  55erfabren  unb  foc^t  ben  3uffe’-'  U)ie= 
berum  tih‘3er  ein.  2tm  bierten  Sage  enbüd)  fodbt  man  bie  3^rü(^te 
ein  ).'aar  9J?aI  mit  bem  3«^^^^’  uuf,  legt  fie  in  ®tä[er,  fod)t  ben 
3urfer,  inbem  man  ibn  rein  ab[d)äumt,  bid  3um  erften  ®rab  ein, 
fo  baß  er  breit  non  bem  ]^ineingetaud)ten  Söffet  fällt,  unb  gießt  if)n 
über  bie  g^rüdüe,  bie  babon  reid)tid)  bebedt  fein  müffen.  S'Zad) 
einigen  Sagen  unterfucbt  man  bie  3^rüd)te;  märe  ber  3u<i£’^  mieber 
bünn  geiborben,  fo  muß  man  il)n  unter  ,^in3ufügung  bbn  etmad 
t»artem  3uder  nod)malö  einfod)en,  auSfc^äumen  unb  bann  über  bie 
f^rüd)te  fütlen.  Söären  in  einem  9iecept  5 ober  meljr  Söge  3ur 
SBoIIenbung  borgefd)rieben,  fo  [muß  man  ben  3utfe^’  jebed  9JJaI  um 
fo  meniger  einfod)en,  fo  baß  er  beim  le(jten  20?ate  erft  3um  erften 
®rab  getaugt. 

1513.  S?irfd)cit  in  Bndct* 

3Ran  bermenbet  ba3u  ®ta3=  ober  9Zattfirfd)en,  fteint  fie  betjut= 
fam  au(S>,  bamit  bie  Deffnung  uid)t  31t  groß  mirb,  foc^t  auf  1 fßfb. 
£irfd)en  % fßfb.  3uder  mit  SBaffer  bis  3um  S3rud)  (fiefie  ©eite  603), 
fcbüttet  bie  ^irfcben  mit  ihrem  ©aft  hinein,  läßt  fie  auftodhen  unb 
bann  an  ber  ©eite  beS  f^euerS  unter  fleißigem  StuSfchäumen  fochen, 
bis  ber  3uder  breit  bom  Söffet  fällt,  mo3u  etma  ‘A  ©tunbe  erfor= 
berlid)  ift.  Sann  läßt  man  bie  ^irfd)en,  inbem  man  baS  ©efd^irr 
hin  unb  her  rüttelt,  tooburd)  fie  runb  merben,  etmaS  erfalten,  füllt 
fie  in  bie  ©läfer  unb  gießt  am  anberen  Sage  ein  paar  Söffet  3o= 
l^anniSbeer=@elöe  (fiehe  92r.  1242)  barüber,  um  fie  bann,  mie  in  ber 
Einleitung  angegeben,  mit  fßahier  31t  bebeden. 

1514.  ^imbccicit  in  Budcc. 

9Zad)bem  man  große,  nid)t  31t  reife  Himbeeren  beriefen,  läßt 
man , auf  febeS  fPfunb  f^rüdjte  l fßfuub  3uder  bis  3um  bierten 
@rab  fod)en,  fd)üttet  bie  Himbeeren  hinein,  läßt  fie  ein  paar  äl?al 
übermaaen,  fd}äumt  fie  rein  auS  unb  fd)üttet  fie  in  einen  9^ahf. 
31m  folgeuben  Sage  läßt  man  bie  Himbeeren  auf  einem  ©ieb  ab= 
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troffen,  fod)t  ben  lüeld)en  man  rein  aBfdjänmt,  big  er  breit 

bom  Söffet  födt,  ein,  tößt  bie  Himbeeren  bamit  einige  SD^ate  auf* 
fod)en  unb  füdt  fie,  Wenn  fie  etmag  berfuljtt  finb,  in  ©töfer.  SJtan 
fann  fie,  nadjbem  fie  erfattet  finb,  mit  ein  paar  Söffetn  Gopannig* 
beer=@etee  übergie^en. 

1515.  ®rbbecrcn  in  3»tfcr. 

5D?an  befreit  red)t  große  ©arten* (Srbbeeren  bon  ben  ©tieten, 
mäfd)t  fie  unb  täßt  fie  rein  abtropfen.  ®ann  fod)t  man  3nder  mit 
2Baffer  auf,  (auf  1 ^fnnb  |^rüd}te  1 ^funb  3nder),  f(^>äumt  ißn 
aug,  gießt  ißn  fod)enb  über  bie  ©rbbeeren  unb  läßt  biefe  mit  $q* 
pier  bebedt  fteßen.  2lm  nödjften  jfage  läßt  man  bie  Srbbeeren  mit 
bem  jufammen  einmal  auffocben,  fd)äumt  fie  ab,  nimmt  fie 

mit  bem  ©djanmtöffet  beraug,  fod)t  ben  i^bd)  ein  menig  ein 

unb  gießt  ißn  über  bie  ©rbbeeren.  2lm  britten  jfage  gießt  man  bie 
(Srbbeeren  auf  ein  ©ieb,  fod)t  ben  unter  ßeißigem  ©d)äumen 

ein,  big  er  breit  bom  Söffet  fättt,  täßt  bie  (Srbbeeren  einmat  barin 
auffod)en,  nimmt  fie  bom  geeiter  nnb  füUt  fie,  menn  fie  unter  fort= 
mäßrenbem  ÜJüttetn  beS  ^effetg  etioag  bertübtt  finb,  in  bie  ©täfer. 

1516.  9lotbc  ober  nicißc  aiigoctctntc  (^ol)aniii§bcctcn  in 

9D7an  nimmt  ba3u  red)t  große  ^oßannigbeeren,  pßüdt  fie,  oßne 
fie  31t  3erreißen,  bon  ben  ©tengetn,  mäfd)t  fie  unb  nimmt  bie  £erne 
einer  feben  58eere  mit  einer  3ugefpi|5ten  §eber'  ßerang.  ®ann  t'od)t 
man  auf  1 ^funb  f^rud)t  1 ^funb  2Baffer  big  3um 

Srudf,  fd)ültet  bie  .3;Dßannigbeeren  mit  iprem  ©aft  hinein,  täßt  fie 
unter  öfterem  llmfd)lbingen  beg  ^effetg  einige  50?inutcn  foeben,  big 
ber  3nder  breit  bom  Söffet  tropft,  muß  fie  aber  rein  augfd)äumen. 
9?un  rüttett  man  ben  5?effet  bin  unb  big  bie  •3obannigbeeren 
batb  erfattet  unb  red)t  runb  geioorben  nnb  füttt  fie  in  ©täfer,  bie 
man  uad)  bem  (Srfatten  mit  Rapier  3nbinbet. 

1517.  (Starljclbccrcn  in  Bndct* 

®ie  ©tad)ctbeeren  merben  bon  ben  ©ueten  nnb  Stütben  be*- 
freit  nnb  fo  tauge  mit  etmag  frifdjem,  rot) ‘.fein  gebadtem  ©piiiat 
in  beißeg  SBaffer  getegt,  big  fie  auf  bie  Oberßäd}e  fteigen  unb 
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ircid)  [inb,  ol^ne  ju  jevpta^en.  ®ann  focf)t  maxt  auf  1 ^fimb 
grurf^t  1 ^^funb  Sucfer  mit  Söaffev  auf,  fd)äumt  ifm  au§  unb  gießt 
it)u  über  bie  0tad)e(Beeven,  bie  luan  auf  einem  ©ieb  bat  rein  ab= 
tropfen  taffen  nnb  in  einen  iJiapf  gelegt  bat.  2(m  jmeiten  Sage 
gießt  man  ben  3uder  ab,  fod)t  ibn  unter  fleißigem  ©cbäumen 
etmad  ein,  gießt  ibn  über  bie  ©tad)etbeeren  unb  bebeeft  biefe  mit 
einem  ißapier.  Sied  35erfabven  mieberbott  man  noch  brei  937at, 
fod)t  am  testen  Sage  ben  3uder  jum  britten  ®rab  ein,  läßt  bie 
©tad)etbeeren  barin  oerbeeft  einmat  auffodjen,  fd)äumt  fie  aud  unb 
füllt  fie  nad)  bem  ©rfalten  in  ©täfer. 

1518*  ißrcifcibcercn  in  3«dct  cinjinua^cn. 

Sie  gut  nertefenen  unb  gemafd)enen  ifreifelbeeren  läßt  man  auf 
eiuent  ©ieb  reiu  abtropfeu,  foebt  ouf  1 fßfunb  f^rud)t  Vi  i)3fb.  3wfte>^ 
mit  Söaffer  jum  Srud),  fd)üttet  bie  i]3reifelbeeren  hinein  nnb  läßt  fie, 
iubem  man  fie  gut  abfd)äumt,  fo  tange  fod^eu,  bid  ber  ©aft  breit  bom 
Söffet  fällt.  9?ad)bem  fie  eüuad  öerfüblt,  füllt  man  fie  in  ©täfer.  — Um 
bie  ißreifetbeeren  ohne  3nder  einjumad^en,  fe^t  man  fie,  nadjbem  fie 
beriefen,  gemafd)en  unb  rein  abgetroduet  finb,  in  einer  ilafferotte,  bie 
aber  nur  halb  boll  fein  barf,  auf  fd)tbad}ed  f^euer,  fd)toenft  fie  öfter 
um,  bid  fie  beiß  loerben  uub  anfangen,  ©aft  bon  fid)  3U  geben.  Sann 
läßt  man  fie  auf  ftärlerem  f^^ener  einmal  auffod^en  unb  füllt  fte  in“ 
©täfer  ober  Söpfe,  bie  man  nad)  bem  ©rlatten  mit  Rapier  ober 
S3lafe  jnbinbet.  S3eini  ©ebraud)  bermifd)t  man  bie  ^U^'eifelbeeren  mit 
geftoßenem  ober  furj  eiugelod)tem  3uder. 

1519.  Scfiitoc  (^ctbelDccrcit)  in  3Hdct* 

ÜJian  berlieft  bie  Sefinge,  mäfd)t  fie  unb  läßt  fie  auf  einem  ©ieb 
rein  abtropfen.  Sann  fod)t  man  anf  1 i}3fb.  f^rud)t  %— % ^fb.  3uder 
mit  SSaffer  bid  jum  Srueb,  fd)üttet  bie  S3efinge  hinein,  läßt  fie  einmat 
aitffod)en,  fd)änmt  fie  and  unb  gießt  fie  auf  ein  ©ieb.  Sen  burd)ge= 
laufenen  ©aft  fod)t  man  bann  ein,  bid  er  breit  bom  bineingetaud)ten 
Söffet  fädt,  bermifdd  bie  Sefinge  bamit  unb  füllt  fie,  nad)bem  fie 
etmad  berfüblt,  in  ©läfer. 
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1520.  Sl^jcifofcii  iit  äitrfct. 

®ie  3l|)nfo[en  müffen  3^üar  gelb,  aber  nod)  etlraS'feft  fein.  9Wan 
fd)neibet  [ie  in  §älften,  fd)ä(t  fie,  legt  fie  in  focbenbeg  SBaffer  unb 
tljnt  fie,  fobatb  fie  fid)  etiva«  meid)  onfnl)(en,  in  faiteä  SBaffer. 
2)?an  fo<d)t  anf  1 ^funb  fjrud)t  1 ^fnnb  3nder  mit  2Baffer  anf, 
lägt  bie  SIprifofen  barin  .ein  ^aar  9)7at  anftüd)en,  fdjönmt  fie  au8 
unb  üoUenbet  fie  in  4 Stagen  nad)  ber  in  ber  ©nieitnng  befd)rie= 
benen  2frt. 

1521.  ^fitftdie  in 

Sie  merben  mie  bie  Sfprifofen  in  ber  Vorigen  fRummer  be= 
^nbelt. 

1522.  9J?cIonc  in 

3D7an  nimmt  ba3u  nid)t  3U  reife  9??eIonen,  fdineibet  fie  in  3mei 
f^inger  breite  ©treifen,  fd)ält  fie  unb  nimmt  bie  i?erne  Ijeran^,  fo  mie 
anc^  baS  3U  meid)e  S^Ieifcb.  ®ann  fd)neibet  man  bie  Streifen  ber 
Quere  nac^  in  3mei  ^äiften,  be)3u^t  bie  kanten  runbUd),  lä^t  bie 
9}?eiDnenftnde  in  fod)enbem  2ßaffer  mit  ein  menig  Sat3  3ieben,  biö 
fie  meid)  finb,  unb  legt  fie  mit  bem  ©d)anm(Dffet  3nm  Slbtropfen 
auf  ein  Sieb,  .^ierauf  fod)t  man  auf  1 fßfb.  f^rndjt  V*  $fb.  3u^t’r 
mit  SBaffer  3U  einem  bünnen  Sprnp,  in  n)eid)em  man  omb,  nm 
ben  faben  ©efcbmacf  ber  SJielone  311  einige  @emür3netfen, 

einige  Stüde  3it^'wiet  unb  etmaS  (Jitronenfcbale,  meld)e  man  3U* 
fammen  in  ein  reineS  leinenes  Säppd)en  binbet,  mit  auffc(ben  fann, 
unb  giejft  ibn  fod^enb  über  bie  SJielonen,  bie  man  nad)  bem  @r= 
falten  'mit  ißapier  bebedt.  ®ieS  SSerfa^ren  mieberbolt  man  in 
3d)ifd)enräumen  non  2 — 3 Stagen  nod)  3 9)?at.  iSeini  testen  SJfate 
mirb  ber  3^^^^  3^’^  erften  @rab  eingefod)t  nnb  über  bie  S0?e= 

Ionen*gegoffen,  bie  man  in  ©täfer  gefegt  bat.  9}?an  fann  and),  nm 
bie  9)iefonen  pifanter  31t  niad)en,  beim  erften  SInffocben  beS 
ein  menig  guten  SBeineffig  ober  (Jitronenfäure  bin3ufeben  unb  baS 
Sfnffodben  beS  5 — 6 f0Jaf  mieberbofen,  er  mnjj  bann  aber 

meniger  eingefod)t  merben. 
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1523.  Reine  Clauden  SRä^)n^Ätoben)  in 
®te  Keine  Clauden  müffen  au3geiuad)[en,  aber  nod)  grün  unb 
l^art  [ein.  2)?an  fdjneibet  bie  ©pi^en  ber  ©tiele  mit  ber  ©(^eere  ab, 
burd)[ttd}t  bie  Reine  Clauden  überall  biö  auf  ben  fern  mit  einer 
97abel  unb  mirft  [ie  in  falte§  SSaffer.  ®ann  läßt  man  SBaffer  mit 
etmag  Sffig  in  einem  fupfernen  feffel  fo(^enb  l>ei§  merben,  fd)üttet 
bie  Pflaumen  l)inein  unb  nimmt  fte,  fobalb  fie  auf  bie  Oberpcbe 
fteigen,  mit  bem  ©d)aumlöffel  l^erau«,  um  fie  nod^malS  in  falted 
SBaffer  3U  legen.  2Benn  baä  i8land)frmaffer  im  feffel  erlaltet  ift, 
tl)ut  man  bie  Pflaumen,  fo  mie  einige  §änbe  tooü  frifd^en  ©pinat 
l^inein,  bedt  fie  feft  ju  unb  lä§t  fie  auf  ber  l^ei^en  ©teile  ftel^en, 
bis  bad  2ßaffer  l)ei§  unb  bie  Pflaumen  mieber  grün  gemorben. 
hierauf  mäffert  man  fie  big  3um  anbern  STage  in  faltem  SBaffer, 
meldjeg  man  öfter  erneuert.  Sluf  1 ^fb.  ^rud)t  fod}t  man  1 'ißfb. 
3uder  mit  V«  Duart  Sßaffer  auf,  läßt  bie  Pflaumen  barin 
einmal  auffoc^en,  fd)öumt  fie,  legt  fie  in  97äpfe  unb  gießt  ben 
foc^enb  barüber.  9?un  fodjt  man  ben  3uder  am  3meiten  unb  britten 
Siage  o'^ne  bie  g^rüö^te  unter  fleißigem  2Ibfd)äumen  etmag  ein  unb 
gießt  il)n  bei§  über  bie  Pflaumen.  Slm  vierten  !£age  merben  biefe 
mit  bem  3nder  einmal  aufgelod}t,  audgefd^äumt,  in  ©läfer  gelegt, 
unb  mit  bem  3^^^^^^^^  ben  man  3U  einem  nic^t  bidflüfßgen  ©prup 
(3um  erften  ®rab)  eingelod)t,  übergoffen. 

1524.  älZirabellcn  in  Bwdcr. 

9J?an  ftu^t  bie  ©tiele  berfetben  mit  ber  ©d)eere  ab,  blancpirt 
fie  in  fod)cnbem  Sßaffer  unb  bepanbelt  fie  meiter  mie  bie  Slprifofen 
in  9?r.  1520. 

1525.  ^aocbnttcn  in  3wdcr* 

5D7an  nimmt  große,  red;t  rotpe,  aber  nocp  fefte  Hagebutten, 
ftu^t  bie  ©tiele  berfelben  3ur  Hälfte  ab,  reibt  fie  in  einem  gro= 
ben  jCud),  big  fie  non  ben  ©tad)eln  befreit  finb,  unb  fdjneibet 
bie  ©piijcn  ber  Hagebutten  glatt  ab.  Slug  ber  entftanbenen  Oeff= 
nmig  entfernt  man  bie  ferne  öermittelft  einer  fpi§  3ugefd)nittenen 
Sieber,  mäfd)t  bie  H^igebutten  mehrere  2D7ate  unb  läßt  fie  in  fod}en= 
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bem  SBaffer  gieren,  big  fie  fid)  iüeid)  anfüWen.  ®ann  fo^t  man  auf 
febeS  $funb  |^rud)t  1 ^funb  3mfer  mit  % Diiart  SBaffer  auf, 
Iä§t  bie  Hagebutten  barin  einmat  auffod)en,  fd)äumt  fie  aug  unb 
nüttenbet  fie  in  nier  Sagen,  mie  eg  ©eite  698  befd)rieben  ift. 

1526.  ©iriicit  in  3nöct. 

9D7an  nermenbet  bagu  reife,  aber  nod)  fefte  9[J?ugfateaer=i8irnen 
ober  Beurre-blancs  (ff)r.  S3öl)re=brangl0,  fod)t  fie  ungefd)ält  in  Sßaffer 
^Ib  gar,  fül)tt  fie  in  faltem  2Baffer  ab,  fd)ä(t  fie  red)t  glatt  unb  ftu^t  bie 
©tiele  I;alb  ab.  Sie  SD7ugfateIIer=53irnen  läjjt  man  gang,  mäbrenb  man 
bie  Beurfd-blancs  in  H^tiften  fc^ueibet.  ^od^t  man  bie  53irnen 

in  SBaffer  mit  etmag  Sitroneufaft  ooHeubg  gar,  legt  fie  in  faiteg 
SBaffer  unb  tä^t  fie  auf  einem  ©ieb  abtrcfjfen.  2Iuf  je  1 ^funb 
3irud)t  Jod)t  man  1 ^fitnb  ^ucfer  mit  SBaffer  auf,  tä§t  bie  iSirnen 
barin  auffod)en,  fd)äumt  fte  aug  unb  ooHenbet  ^fie  in  4 Sagen 
(fiel;e  ©eite  698). 

1527.  äfiJaüniiffc  in 

Sie  SBaHnüffe  merben  im  Slnfang  beg  SJfonatg  Ofuti,  mo  fie 
ouggemad)fen  aber  innen  nod)  ioeid)  fiub,  gepflücft,  mit  einer  9?abel 
l^in  unb  mieber  burd)ftod)en  unb  6 — 8 Sage  fang  in  SBaffer,  meldjeg 
man  tägtid)  breimai  erneuert,  gemäffert.  ^lan  fte  in 

foc^enbem  2Baffer  mit  etmag  ©atg  meid)  merben,  in  faltem  Söaffer 
nod)  einige  Sage  mäffern  unb  afgbann  auf  einem  ©ieb  abtrojjfen. 
97un  fod)t  man  auf  1 fßfunb  97üffe  1 'ißfuub  3ucfer  mit  SBaffer 

auf,  fd)äumt  ibn,  fä§t  bie  9?üffe  barin  einmal  auffod)en,  tl)ut  fte 
in  einen  97apf,  gie^t  ben  3ii4ßr  barüber  unb  läßt  fie  mit  fßaf)ier 

gugebecft  big  gum  auberen  Sage  fteben.  9?ad)bem  man  ben  3ucfer 

3 Sage  !^iuter  einanber  aufgefod)t,  auggefd)äumt  unb  mieber  über 
bie  9tüffe  gegoffen,  fod)t  man  biefe  am  fünften  Sage,  mit  bem 
einige  9)7ale  auf,  läßt  fie  abtrof^fen,  fm  in  ©läfer,  ben 
fod)t  man  gu  einem  bidflüffigen  ©l)ruf)  ein  unb  gießt  il;n  über  bie 
97üffe,  bie  reid)lid)  baoon  bebedt  fein  müffeu;  märe  bieg  nid)t  ber 
f^all,  fo  muß  mau  nod)  etmag  ttt^t  menig  SBaffer  ebeitfo  bicf 

einfod)en  unb  mit  bem  3it4er  ber  SUüffe  oermifd)en.  -Ou  ber  9iegel 
beftedt  man  bie  97üffe  mit  9?elfeu  unb 
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baburct)  imanfet)nüd)  »erben,  tl)ut  man  beffer,  9?elfen  itnb  ^tmmet 
am  3»eiten  ober  brüten  Sa^e  mit  bem  3uder  3a  focben  unb  iljn 
bitrd)  ein  Jitd)  über  bte  97ü[fe  3U  gieren. 


IV,  Dns  Cinmac^eri  öeu 'd*iüc5te  in  cfmnjOfanntrDein. 

r 

?D7an  ooaenbet  bie  ^rüd)te,  atd  »enn  man  fie  in  3iufer  ein* 
mad)te,  nimmt  aber  ftatt  1 ißfunb  nur  % iPfunb  3ncfer  auf  jebed 
iPfnnb  grucbt.  SBenn  man  am  tetjten  Xage  bie  grüd)te  nod^matd 
mit  bem  3urfer  aufgefocbt  nnb  biefen  bann  31t  einem  bicf  ftüffigen 
ei)ru|3  eingefüd)t  bat,  lä^t  man  ibn  falt  »erben,  nermifd)t  ibn  mit 
einer  gteid)en  ÜJienge  bed  beften  g^ran3brannt»ein^,  pre^t  ibn  burcb 
ein  Sud)  unb  gießt  il)n  über  bie  in  ©täfer  geparften  ^rüd)te.  (St»ad 
anberd  bebanbett  man  bie  ^irfd)en. 

1528.  ^?irfd)cn  in  S-ransbramittticiit. 

9?ad)bem  man  bie  0tiete  non  fdjönen  ©fadfirfcben  31»-  ^ätfte 
abgefcbnitten,  tegt  man  biefe  mit  3inimet  unb  9?etfen  in  »eitbatfige 
gtafd)en,  nermifd)t  auf  jebed  i|3fuub  f^rud)t  12  ?otl) 

% Ouart  5ran3brannt»ein,  gießt  il)n  über  bie  £irfd)en,  pfropft 
bie  g^tafdien  mit  paffeuben  ißfropfen  feft  3U,  überbiubet  fie  mit  33inb* 
faben  unb  läßt  fie  in  ber  ©onne  einige  25>od)en  beftiüiren. 

V.  Das  Cinmacf}en  öeu  Jrucbt=^efees  (fpr.  ©cbeleb). 

1529.  3obamiidbccr=®cIec. 

9J7an  preßt  ben  ©aft  ber  3:obannidbeeren  rob,  ober  nad)bem 
man  fie  aufge!od)t,  burd)  ein  ©ieb  (frebe  9?r.  1504)  unb  fittrirt  ibn, 
»enn  man  ibn  red)t  Har  buben  »iü,  burd)  einen  f5il3beutet.  Samt 
fod)t  man  auf  je  1 'ißfunb  — 1 ^funb  3utfer  mit  SBaffer 

3um  ©rud),  fd)üttet  beu  S^obannidbeerfaft  biuein,  läßt  il)n  auffod)en 
unb  bann  an  ber  ©eite  bed  f^euerd  unter  beftänbigem  2htdfd)äumen 
einfod)en,  bid  er  breit  unb  fd)»er  nom  Söffet  faßt,  unb  füßt  bie 
®etöe  fobann  gteid)  in  ®Iäfer.  @d  ift  biei-'bei  »id)tig,  ben  rid)tigen 
^untt  bed  @infod)end  genau  31t  treffen,  inbem  ber  ©aft,  fo»obt 
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hjenti  er  51t  irentg,  ate  attd),  lücnn  er  3U  fet)r  eingefoc^t  loirb,  büim 
bleibt.  9J?an  fann  halber,  um  fid)erer  3U  gelten,  möl;renb  be§  @in= 
lfod)en§  ab  mtb  31t  einen  Sro^fen  bon  bem  (Saft  auf  einen  Seüer 
faden  taffen,  ©obalb  biefer  nid)t  met)r  andeinanber  läuft  unb  an= 
fängt,  31t  getiren,  ift  bie  @el4e  genug  gefod)t. 

1530.  Olotic  3ob(iiun5bccr=(9cIec. 

®en  rot)  audgepre^ten  ©aft  bon  Ijatb  rotljen  unb  t^alb  meinen 
3:ot)annidbeeren  fittrirt  man,  bamit  er  red)t  ftar  mirb,  burcb  einen 
g^it3bentel  nnb  toiegt  31t  1 'ißfnnb  ©aft  1'*  ^fnnb  gefto§enen  nnb 
fein  gefiebten  öb.  ®ann  rüt)rt  man  ben  ©aft  in  einem  ^or= 

3eIIan  = 0?af)f  mit  einem  reinen  §0(3=  ober  fitbernen  hoffet,  inbem 
man  alle  5 Spinnten  einen  @j3töffet  boll  t;in3nfngt,  eüoa 

anberttjatb  ©tnnben  lang  nnnnterbrodjen  nnb  fütit  ibn  in  ©täfer. 
2)iefe  ©etäe  mu^  batb  berbrand)t  loerben,  ba  fie  fidj  nic^t 
lange  Ijält. 

1531.  ^)imt)cccs®ctec. 

®a  bie  Himbeeren  loeniger  ©atlertftoffe  entt)atten,  fo  mifd)t 
man  anf  3mei  SH^eite  Himbeeren  einen  Streit  rotlje  ober  meif5e  3o= 
l^annidbeeren  Ijin3n.  ®er  ©aft  inirb  ro"^  ober  anfgefocbt  and= 
gef)ref3t  nnb  mit  ’i  — 1 ^fnnb  1 ?5fnnb  ©aft  ibie 

in  9?r.  1528  beenbet. 

1532.  ib<rcifclDccc=©cWe. 

9?ad)bem  man  bie  ^reifelbeeren  beriefen  unb  getbafcben,  tä§t 
man  fie  auf  nic^t  3U  ftartem  Reiter  einige  2Jiate  auffod^en  unb 
fdjüttet  fie  auf  ein  aufgeff>annted  2;ud}.  ®en  burd^getaufenen  ©aft 
miegt  man,  nimmt  auf  je  1 ^funb  ©aft  '’i  ^funb 
beenbet  bie  ©etäe  mie  in  97r.  1529. 

1533.  2tcbfcl»®clec.  ' 

I 

5Kan  bermenbet  ba3u  9ieinetten  ober  23ordborfer  9tef)fet,  fd)nei= 
bet  fie  in  ißiertel,  täf3t  fie  ungefd)ätt  in  einem  fnpfernen  ober  mef= 
fingnen  Reffet  mit  fo  biel  SBaffer,  ba§  fie  babon  bebecft  finb,  unb 
bem  ©aft  bon  2 ©tronen  beinahe  meicf)  fochen  unb  fd)üttet  fie  auf 
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ein  aufgefpannteS  Sud).  ®cn  buvd)gelaufeucn  @aft  läßt  man  einige 
3cit  [te^en,  gießt  il)n  ftar  non  bem  Sobenfa^  in  einen  fu^.'fernen 
it'effel,  tt)ut  l)avten  ^iider,  ben  man  in  fteine  ©tüde  [d)Iägt,  l)inein 
(auf  1 ^^fuub  ©aft  % iPfunb  Budev)  unb  läßt  ben  ©aft  unter 
fleißigem  2ludfd)äumen  fo  rafd)  mie  möglid)  einfod)en,  big  er  breit 
unb  gallertartig  nom  l^inein  gctaud)ten  Söffel  fädt.  ÜDann  füüt  man 
bie  ®el4e  l)eiß  in  ©läfer.  Um  fie  red)t  meiß  jn  erl)alten,  fann 
man  bie  Slef'fel  fd)älen  unb  ben  gewonnenen  ©aft  burd)  einen  gilj= 
beute!  filtrircn. 

1534.  Cnittcns@clec. 

Sie  Quitten  Werben  mit  einem  Sud)  rein  abgewifd)t,  in  ©tüde 
gefd)nitten  nnb  Weiter  Wie  bie  2lef^fel  in  ber  vorigen  5)iummer  be= 
^nbclt. 

VI.  Sns  (üinmnc^cii  Der  diucßyitnimeCnben  imb  31üi[jc. 

t- ' ! 1535.  §imbcer=®iarmclnbc, 

97ed)t  reife  Himbeeren  ftreid)t  man  bnrd)  ein  ©ieb,  Wiegt  ouf 
jebeg  ißfnnb  burd)geftrid)enem  ^imbeer^iPuree  % ^funb  Buf^^r  ab, 
lod)t  il)n  mit  SBaffcr  in  einem  unoerjinnten  ®efd)irr  big  jum  53rud), 
fd)üttet  bie  burd)geftrid)enen  Himbeeren  binju,  fod)t  bie  fJJiarmelabe 
ein,  big  fie  breit  oom  Söffet  fädt,  nnb  füdt  fie  ©läfer. 

©tatt  ben  Bude>-'  5Brnd)  jn  lod)en,  fann  man  i^n  fein  geftoßen 
mit  bem  ^imbeer  = 'il3üree  oermifdfen  unb  bieg  bann  wie  oben  ein= 
fod)en.  Sag  ütübren  muß  mau  mit  einem  breiten,  red)t  fd)arfen 
§ol3töffeli  bewerfftedigen  unb  babei  fel)r  aufmerffam  berfabren,  weil 

bie  f^rud)t=9JJarmetaben  febr  leid)t  anbrenuen. 

\ 

1536.  ©r&bccr^SWnniiclatic. 

S07an  bereitet  fie  mit  burd)  ein  feineg  ©ieb  geftrid)enen  (Srb= 
beeren  wie  bie  §imbeer=2)iarmelabe  in  3ir.  1535. 

' 1537.  3oI)ainn§6ccr=2JlarmcInJ)e.  • 

. Slud)  bei  bwfq^t  bie  ^Bereitung  wie  in  97r.  1535. 

1538.  iiii'fd)s®inrmctobc. 

Sic  Äerne  ber  auggefteinten  fauren  Itirfcbien  floßt  man  fein, 
fod)t  fie  mit  ctwag  SBaffcr  aug  unb  gießt  bieg  burd)  ein  ©ieb  ju 
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ben  f ir[ct)en,  bte  man  bamit  meid)  fod)t  unb  bitrd)  ein  (gieb  ftrei(^t. 
2buf  jebed  ^^nnb  lfir[d)-^üi'ee  nimmt  man  V*  ^funb  ^iidev  unb 
beenbet  bie  5D7arme(abe  mie  in  97v.  1535.  3Iuf  eine  anbere  Irt 
fod)t  man  bie  audgefteinten  5?irfd)en  in  il)vem  ©aft  mit  3uder  (man 
nimmt  auf  3 ^fnnb  tirfd)en  etma  1 ^fnnb  3nder)  meid)  unb  fo 
meit  ein,  big  fie  bicf  unb  breit  öcm  Söffet  faaen.  ®ann  fügt  mau 
bie  Don  ber  ipaut  befreiten  tirfd)ferne  unb  nad)  ^Belieben  etmag  fein 
gel)adte  (5itronenfd)are  l)injit,  fod)t  bamit  bie  fmarinetabe  nod)  ein 
menig  unb  füttt  fie  i)eif3  in  ®(äfer  ober  ©teintöbfe. 

1539.  tirfcöninf)  oljiic  Bildet. 

®ie  entfteinten  tirfd)eu  meroen  unter  fortmäbrenbem  9iul)ren 
in  il)rem  eigenen  ©aft  meid)  unb  fo  hirj  eingefod)t,  bag  man  ben 
Söffet  umfel)ren  fann,  ol)ne  baft  bag  fD^ug  beraug  fällt.  Säbreub 
beg  (Sinfod)eng  fügt  man  etmag  SBaffer,  in  meidieni  man  bie  3er= 
ftoßeiieu  ilirfd)ferne  bat  l)0f5  augjicbcn  taffen,  bnrd)  ein  ©ieb  ju 
beiii  9}?uji,  ober  man  bautet  bie  aug  ben  ©d)aten  genommenen 
£erne  ab  unb  fügt  fie  nebft  etmag  fein  gel)adter  ®itronenfd)ate  311 
bem  99fuf’,  metd)eg  man  in  ©teintöbfe  füllt.  SDiefe  tä^t  man  im 
nid)t  311  marnien  £)fen  Don  oben  etmag  betrodnen  unb  binbet  fie 
mit  33tafe  ober  fßapier  311. 

154Ü.  ipfiaiuncniuiiij. 

Stuf  einen  batben  ©cbeffet  auggefteinte  fPftaumen  nimmt  man 
2 ?otb  ®emür3iietfen,  einige  ©taugen  Btmniet  unb  nad)  SSetieben 
®itronenfd)ate.  9J7an  fod)t  bie  S3ftaumen  auf  nid)t  311  ftarfem  f^euer 
unter  fortmäbtenbem  9fübren  3U  einem  birfen  fDhi§  ein,  )oetd)eg  fo 
fteif  fein  mu§,  ba§  aug  bem  bamit  angefüCtteii  Söffet,  beim  Um* 
breben  beffetben  teiu  9J?u§  b^^'auiSfällt.  ©obatb  bag  fOiiiß  aiiföugt 
fid)  31t  Derbiden,  mu§  man  bag  f^euer  fd)mäd)er  merben  taffen  unb 
menii  bag  fÜiuji  fertig  ift,  eg  gaii3  entfernen,  morauf  man  eg  in 
©teintöpfe  füttt.  fD7an  fann  and)  Don  ben  ©tieten  gepftüdte  stiebet* 
beeren  auffod)en,  ben  ©aft  burd)  ein  Üud)  bv'effen  unb  ibn  311  ben 
fpftaumen  gieren.  Sbenfo  fod)t  man  in  mand)en  ©egenben  SöaOuüife 
mit  ber  grünen  ©d)ate  einige  B^it  in  bem  i|3ftaumemmi§  unb  nimmt 
fie  bann  mieber  btvaug.  ®ie  big  311111  üfaiib  mit  bem  9)iu§  äuge* 
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fitOten  Sopfe  Iäf?t  man  im  33rat--  ober  Sacfofen  non  oben  betvocf^ 
nen  unb  binbet  fie  nad)  bem  (Svfalten  mit  ißapier  ju. 

1541.  bott  ocfdJöWcii  ^^ftaniucn. 

®ie  il3flaumen  toerben  gefdjält,  entfteint  unb  mit  Bucfer  (auf 
1 ißfunb  iPflaumen  12—16  Sot^)  auf  gelinbem  f^euev  uuter  öfterem 
fHüljren  meid)  gefod)t  unb  buvd)  ein  ©ieb  geftrid)en.  ®ann  fod)t 
man  ba^  burd)geftvid)ene  bicf  ein  unb  füllt  ed  l)ei^  in  ®läfer 

ober  Sbpfe.  ÜDie  9)iarmetabe  oon  grünen  ißflaumen  (Keine  Claude) 
bereitet  man  ebenfo,  nimmt  aber  V*  ißfunb  1 ))3fnnb 

gruc^t. 

1542. 

2)7an  pflüdt  bie  g^Ueber=  ober  ^oÜunberbeeren  bon  ben  ©tie= 
len,  läßt  fie  in  einem  unberjinnten  Äeffet  auf  gelinbem  f^euer  ein 
paar  9)7al  auffod)en,  prejjt  fie  bnrd)  ein  Sud)  unb  !od)t  ben  ©aft 
unter  fortmäI)renbem  9JüI)ren  3U  einem  biden  ©prup  ein,  ben  man 
in  Keine  ©teintöpfe  füllt  unb  nad)  bem  Srfalten  mit  ißapier  ju= 
binbet. 

1543.  5tprifofcii=ü)?armcIa&e. 

2)7an  ftreit^t  bie  red)t  reifen  unb  oon  ben  ©teinen  befreiten 
SIprifofen  burd)  ein  ©ieb,  lä^t  auf  jebed  ißfunb  f^rud)t  % ^funb 
3uder  mit  Sßaffer  311m  Srud)  fod)en,  fd)üttet  bie  burd)geftrid)enen 
Slprifofen  ba3U  unb  fod)t  bie  iJUarmelabe  uuter  fortmäbreubern  9Jüt)= 
ren  ein,  bid  fie  breit  bom  Söffe!  fällt.  SBären  bie  Slprifofen  nodp 
hart,  fo  fd)neibet  man  fie  in  ©tüde,  !ä^t  fie  mit  etmad  Söaffer 
unter  fleißigem  SKipren  meid)  focpen  unb  ftreicpt  fie  bann  burdp. 
-9?ad)  einer  anberen  2lrt  merben  bie  flprifofen  gefd)ä!t,  in  feine 
©d)eiben  gefd)nitten,  in  ben  311111  Srud)  gefocpteu  3uder  gefd)üttet 
unb  bie  9D7arme!abe  mie  oben  unbard)geftrid)eu  eiugefod)t. 

1544.  £lnittcn  = 9}?a»meln&c. 

Sie  reifen  Ouitten  fd)neibet  man  in  53ierte!,  fod)t  fie  mit  ber 
©d)a!e  in  SBaffer  meid),  lä^t  fie  auf  einem  ©ieb  abtropfen  unb 
ftreid)t  fie  bitrd).  97un  fod)t  man  auf  1 ipfunb  f^rud)t  V.  ipfunb 
3uder  mit  Söaffer  311111  iörud),  fd)üttet  bad  rUiitteumitj)  piiiein, 
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beenbet  e§  mie  in  ber  notigen  97ninmer  nnb  füllt  eg  I)eij?  in  ©täfer  I 
ober  2:öpfe.  S3on  bem  bnrd^getaufenen  ©aft  fann  man  bann  £lnitten= 
®el^  bereiten. 

1545.  Dnittenbroti. 

97ad)bem  man  bie  Onitten  mie  in  ber  »origen  9?nmmer  meid) 
gefod)t,nnb  bnrd)geftrid)en,  fod)t  man  anf  jebeg  ^fitnb  grnd)t  ein 
ißfnnb  3uder  ^nm  nierten  ®rab,  fd)üttet  bie  Quitten  bajn  nnb 
fod)t  fie  unter  unanggefe^tem  9^;ül)ren  jn  einem  fteifen  ein, 
me(d)eg  man  I)ei§  in  iPapierfapfeln  füllt, nnb  biefe  im  lanmarmen 
Qfen  trodnen  9?ad)  bem  (Srfatten  fend)tet  man  bag  ’^ßapier 

non  au^en  mit  SBaffer  an  nnb  jie^t  eg  non  bem  Qnittenbrob  ab, 
inetd)eg  man  bann  in  beliebige  ©tüde  fd)ueibet. 

VII.  Das  (Ciumncgeii  in  ßlffig. 

1546.  ÄiEfdjcii  in  ®ffig. 

9?ad)bem  man  bie  ©tiete  ber  fanren  £irfd)en  ßatb  abgefd)nitten, 
fiadt  man  bie  J?irfd)en  mit  bajmifd)en  gelegten  Spelten  nnb  ßtmmet  ; 
in  ©täfer  ober  ©teintöpfe.  ®ann  läßt  man  (Sffig,  auf  5 ißfnnb 
5?irfd)en  etma  1 Quart,  mit  (311  jebem  Quart  1 — 1%  ^fb.) 

auffod)en  nnb  gief^t  l^n  taumarni  über  bie  J?irfd)en.  2lm  anbern 
2;age  fod)t  man  ben  ©ffig  nod)matg  auf  nnb  gießt  l^n  l)ei^  über 
bie  ^irfd)en,  bie  man  nad)  bem  (Srfalten  mit  'ißapier  ober  Stafe 
3ubinbet. 

1547.  ^ftaumcu  in  @ffig. 

91?an  mad)t  fie  enüneber  mie  bie  S'irfd)en  in  ber  nötigen  97nm=  ” 
mer  rob  ein,  ober  man  fod|t  ben  (Sffig  mit  bem  3imniet,  ben  Diel- 
ten nnb  bem  3nder  auf,  läßt  bie  D^flaumen  einige  Dliinuten  barin 
focben,  big  fie  aufpfaßen,  nimmt  fie  mit  bem  ©d)aumtöffet  beraug 
nnb  tegt  fie  in  bie  ©täfer.  ®en  @ffig  fod)t  man  nod)  ein  inenig 
ein,  fd)änmt  il)n  aug  nnb  giejft  il)n  erfattet  über  bie  ißftanmen. 

I 

1548.  9}ieIoncn  in  (Sfüg. 

Diad)bem  man  bie  Dlictone  gefd)ü(t  nnb  in  eben  fo(d)e  ©tüde, 
mie  in  Dir.  1522  gefd)iiitten,  legt  man  fie  in  einen  Diapf,  fod)t  auf 
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2 — 3 ^^fuub  SD7e(onen  l Ouavt  (Sffig  mit  1%  ^fb.  3udev  auf, 
gte§t  tl^n  über  bie  SJielonen  itnb  Ujieber'^olt  bteS  S5erfal)ven  am 
aubereit  Xage.  3Im  brüten  Sage  focbt  man  ben  (Sffig  mit  ben 
5D7eIonen[tücfen  auf,  nimmt  biefe  t)erauS  nnb  legt  fie  mit  97e(fen  unb 
3innnet  in  ©täfer.  ®en  gfftg  fod)t  man  unter  fleißigem  ©d)äumen 
nod)  ein  menig  ein  unb  gießt  i^n  t)eiß  über  bie  5D7etonen.  ©otlte 
ber  (Sffig  nad)  einigen  Sagen  mieber  bünn  merben,  fo  fod)t  mau  il)n 
noc^matd  ein. 

1549*  Sirncit  in  Sffig. 

91ed)t  reife  Beun-d  blancs  (f|jr.  S3ötjre  btang^)  ober  Sergamotten 
fd^ött  man,  ftu^t  bie  ©tiete  ab,  fod)t  auf  4—5  ?)fb.  grud)t  1 Ouart 
(gfftg  mit  1%  ißfb.  3uder  auf  unb  täßt  bie  ^Birnen  bariu  meid}  merben. 
®en  (Sffig  fod)t  man  mit  9?elfen  unb  3iinmet  nod)  ein  menig  ein 
unb  )3reßt  it;n  bitrc^  ein  Sud)  über  bie  23irnen.  S)ied  33erfa'()ren 
mieberl)ott  man  nod)  2 Sage  t)intereinanber,  überbaupt  fo  tange,  al8 
ber  (Sffig  fid)  mieber  nerbünnt,  gießt  il)n  l)eiß  über  bie  ^Birnen  unb 
binbet  biefe  mit  ifiapier  ober  Slafe  ju. 

1550.  9lpiifofcu  in  ©ffig. 

S)ie  in  ^äfften  gefd)uitteneu  unb  gefd)ä(ten  ?Iprifofen  merben 
in  bem  mit  3mlc'-'  aufgefod)teu  @ffig  (auf  4 i|3fb.  f5^rud)t  V*  Ouart 
(Sffig  unb  l'A  ipfunb  3uder)  einmat  aufgefod)t  unb  bann  mie  in 
97r.  1548  beenbet. 

1551.  ©riiiic  S3oI)nen  in  Gfßg  nnb  Bndcr. 

5D7an  nimmt  ba3n  fteine,  innge  SSopnen,  jie^t  fie  ab,  foc^t 
fie  in  oietem  SBaffer  mit  etmad  ©atj  in  einem  unberjinnten  ®e= 
'fd)irr  meid),  läßt  fie  in  Mtem  Söaffer  abfül)Ien  unb  auf 
einem  ©ieb  abtropfen.  S)ann  fod)t  man  auf  je  1 ^funb  SSobnen 
Vs  Ouart  Sffig  mit  ^funb  3*'^^’^  97elfen  unb  einigen 
©tücfen  imb  gießt  il)n  b^M?  burcb  ein  Sud)  über 

bie  iBobnen.  Slm  anberu  Sage  *mieberboIt  man  bieS  Serfabren. 
2tm  brüten  Sage  läßt  man  bie  5Bol)nen  einmal  i-*^bem  ©fftg 
auffod)en,  padt  fie  in  ©läfer  unb  übergießt  fie  mit  •bem  nod) 
etmad  eingefod)ten  ©ffig. 


7lii 


1552.  ®itrfen  mit  g-ffttj  iinb  Bndct. 

9?ed)t  gvofje  gefd)ä[te  ©d)Iangengurfen  tljetU  man  bev  ?änge- 
nad)  in  5BievtcI,  entfernt  bie  5lerne  iinb  fd^neibet  febed  S3tertel 
in  beliebig  große  ©tüde,  bie  man  runbUd)  jnftu^t.  ®ann  läßt 
man  bie  ©urfen  in  Söaffer  mit  etmaö  ©alj  einmal  auffoc^en 
unb  auf  einem  ©ieb  abtropfen.  2luf  4 ißfunb  ©arten  fod}t  man 
1 Quart  @ffig  mit  1 — l'A  ipfuno 

über  bie  ©urfen,  meld)e  man  mit  Spelten,  ^^wiraet  unb  nac^  i8e=  i 
lieben  mit  etmad  ^ugtoer  in  ©läfer  gelegt  Ijat.  9?ac^  4 — 5 
STageu  gie^t  man  ben  @ffig  ab,  fod)t  iljn  nDd)inatd  aud,  fdjäumt 
il)n  unb  gie^t  il>n  über  bie  ©urfen,  bie  reid)lid)  baoon  bebecft 
fein  muffen. 

1553.  ©cnfgnilcn. 

9?acbbem  man  bie  ©urfen  mie  in  ber  »origen  Stummer  ßor» 
bereitet  unb  in  ©aljmaffer  einmal  aufgefod^t  l^at,  legt  mau  fie 
in  einen  9?apf  unb  gief3t  fo  »iel  guten  aufgefod)ten  SBeineffig 
barüber,  ba^  fie  reid)lid)  baoon  bebecft  fiub.  2lm  anbern  STage 
giefft  man  bie  ©urfen  auf  ein  ©ieb  unb  fegt  fie  mit  ein  ißaar  i 
rotl)en  •)3fefferfd)Dten,  ©d)alotten,  mit  meißen  ©enfförnern,  ganzem 
Pfeffer,  etmad  SD^udfatblumeu,  S'iocambole  unb  (gftragonblättern 
fd)id)tmeife  in  bie  ©läfer  ober  STöpfe,  fod)t  ben  Sffig  auf, 
fc^äumt  if)u  aud  uub  gießt  il;n  nad}  bem  Söerfüblen  über  bie 
©urfen.  9?ad)  8 Sagen  fann  man  ber  größeren  ©idjerbeit  megen 
ben  (Sffig  nod)mald  auffod^en,  falt  über  bie  ©urfen  gießen  unb 
biefe  mit  ißapier  ober  iölafe  jubinben. 

1554.  ipfcffcronrlcn. 

9}?an  nimmt  baju  fleine,  red)t  grüne,  böd)fteud  einen  O^inger 
lange  ©urfen,  reibt  fie  in  einem  Sud)  mit  ©al3  ab,  mäfdft  fie, 
trocfnet  fie  rein  ab  uub  legt  fie  in  einen  irbeueu  9?apf.  Sann  fod)t 
man  (Sffig  mit  ©alj  unb  ganjem  ipfeffer  auf  unb  gießt  il)u  über 
bie  ©urfen,  bie  reid)lid)  baoon  bebedt  fein  muffen.  9lm  aubereu 
Sage  fod)t  man  ben  (Sffig  um  ben  »ierten  Sl)eif  ein  uub  gießt  i^n 
über  bie  ©urfen,  iubem  man  fo  »iel  frifd)en  ß'ffig  bin3^‘f“8^' 
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einge!od}t  ift.  Slm  britten  Sage  lä^t  man  bie  ©itrfen  mit  bem  (Sjfig 
in  einem  unner3innten  Reffet  üerbecft  auf  nid)t  ju  ftarfem  f^euer 
fcd)enb  ^eiß  merben,  gießt  fic  in  einen  9?apf  unb  läßt  fie  einige  Sage 
fteljen,  bid  fie  grün  finb.  Sann  badt  »'(in  ße  mit  2)htd!at= 

Blumen,  ißfefferfcBoten  unb  ©ftragouBIättev  in  (Stäfer  unb  gießt 
fr-ifd)en,  aufgefod)ten  (Sfftg  barüBer.  9?acBbem  man  bie  ®(äfer  mit 
ißapier  jugeBunben,  üermaBvt  man  fie  an  einem  tvodnen  Ort. 

1555.  (Sriinc  tßoBucu  in  (Sfüg. 

. Sie  fteinen  i}3erlBoBnen  eignen  fid)  baju  om  Beften.  ©ie  merben, 
nad)bem  man  fie  non  ben  3=äben  Befreit,  in  fod^enbem  äBaffer  mit 
©atä  ein  SD7al  anfgelod)t,  in  fattem  SBaffer  aBgefül^tt,  aBgetrodnet 
unb  meiter  loie  bie  iPfeffergnrten  Beljanbelt. 

1556.  SBombiflitonö  (fbr.  @cBam))iitiongB)  unb  ©teinfjiljc  in  ©ffig. 

Sie  Sljamnignond  tnerben  gemafd)en,  non  ben  ©d)alen  Befreit, 
ober,  menn  fie  red)t  meiß  finb,  nur  mit  @al3  unb  @ffig  aBgerieBen, 
in  Söaffer  mit  ©at3  ein  f.'aarmal  aufgefod)t  unb  auf  ein  ©ieB  ge= 
goffen.  .^ierauf  fod)t  man  fcBarfen  (Sffig  mit  Pfeffer,  97etfen,  (Sftra=> 
gonBtättern,  ©cBatotten  unb  2)?u8!atBtnmen  auf,  läßt  iBn  etioad  aB= 
üiBten  unb  gießt  il^n  burcB  ein  ©ieB  über  bie  SBamfjignon»,  bie 
man  nad)  einigen  Sagen  in  ©läfer  legt  unb  mit  bem  nodfmalS  auf= 
gefocBten  Sffig  üBergießt.  Sie  ©teinpil3e  loerben  eben  fo  gemadjt, 
müffen  aber  gefdjält  toerben. 

1557.  iperl3n)icbdn  in  ©ffig. 

SDlan  reibt  bie  ißerl3mieBeln  in  einem  Suc^  ab,  möfc^t  fie  unb 
läßt  fie  entmeber  in  ©al3maffer  einmal  auffodjen  unb  bann  aB= 
tropfen,  ober  man  legt  fie  rol)  in  bie  ©läfer  nnb  üBergießt  fie  mit 
meißem  Sffig,  ben  man  mit  etmaS  meißem  i)3feffer,  einem  Sorbeer= 
Blatt  unb  nacB  SelieBen  mit  ctmaS  9J?n§fatBlnmen  aufgefocbt  unb 
burc^  ein  ©ieB  gegoffen  l;at. 

1.558.  Siivtifdjcn  Söeiaen. 

Sie  Kolben  beö  tür!ifd)en  2Bci3em8  müffen  nod;  iung  nnb  nidjt 
bicfer  mic  ber  fleine  f^inger  fein,  ©ie  merbcn  oon  ben  blättern 
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Befreit,  gelüafcBen,  in  gefciljenem  Sßaffer  einmat  aufgefod^t  unb  meU 
ter  lüie  bte  ißevIjtuieBeht  Bel^anbett.  Um  atfoBrrüBen,  S3(umen!oBt, 
Sellerie  unb  anbere  ©emüfe  in  (Sffig  einjulegen,  merben  fie  gepult, 
in  Beliebige  ©tncfe  gefdjnitten  nnb  in  gefabenem  äBaffer  gar,  aber 
nid)t  3U  tneid)  gefodjt.  ®ie  Weitere  S3el;anblnng  ift  mie  Bei  ben 
ißerljmiebeln  in  97r.  1557. 

1559.  9iotl)c  OlüBcti. 

®ie  ^Bereitungsart  ift  unter  9h'.  949,  Seite  468,  angegeben. 

1560.  2)oS  (Siunmdieu  bcr  (Scntiifc  mit  S0I3,  ober  ftc  31t  trotfncn. 

ißeim  (5inmad}en  ber  ©emüfe  mit  Sal3  Befolgt  man  3tDei  9D7e= 
tl)oben,  inbem  man  fie  rol;  mit  Sal3  oermengt,  mit  ba3mifd)en  ge= 
ftreutem  Sal3  feft  in  einen  Steintopf  ober  in  ein  reineS  3^a§  ein- 
padt,  mit  einem  Böljernen  !Dedel  Bebedt  nnb  biefen  mit  einem  Stein 
Befd)roert,  ober  man  läßt  bie  ©ennife  einmal  in  gefal3enem  SBaffer 
aiiffod)en,  padt  fie  in  bie  ©efäße  nnb  üBergießt  fie  mit  einer  ftar= 
fen  gefod)ten  Saljlafe.  ®iefe  fod)t  man  in  einigen  ilagen  nod)malS 
auf,  inbem  man  frifd)eS  Sal3  l)in3ufitgt  unb  gießt  fie  erfaltet  über 
bie  ©emiife.  S3eim  ©ebrand)  mäffert  man  biefe  in  meinem  SBaffer, 
ioeld)eS  man  öfter  erneuert,  fod)t  bie  ©emüfe  in  eben  foldjem  SBaffer 
langfam  meid)  unb  Bereitet  fie  loeiter  mie  bie  frifd}en. 

1561.  ©riinc  (Srbfcn  in  ©al3  ctn3umad)cn. 

97ed)t  frifd)e  grüne  ©rbfen,  ioeld)c  meber  311  fein,  nod)  31t  grob 
fein  bürfen,  oerniifd)t  man  rol)  mit  Sal3  (auf  1 ißfnnb  SrBfen 
‘A  ipfnnb  Sal3),  füllt  fie  red)t  feft  in  ioeitl)alfige  f^lafd)en,  oerfd)ließt 
biefe  mit  paffenben  -Pfropfen  nnb  oermabrt  fie  in  einem  falten 
Heller. 

1562.  (Sriiuc  Sotmcu  in  Sal3  cin3ninad)cn. 

ÜDie  oon  ben  f^äben  Befreiten  inngen  grünen  Sopnen  fd)ueibet 
man  entioeber  fein  ober  in  3otltange  Stüde,  je  nad)bem  fie  31t 
Sd)neibe=  ober  S3red)=S3oBnen  Beftimmt  finb,  ftrent  auf  ben  23oben 
eines  SteintopfeS  ober  eines  f^affeS  eine  ^age  Sal3,  fd)id)tet  bie 
iöopnen,  toeldje  man  mit  Sal3  gemengt  l;at,  mit  ba3ioifd)en  geftren* 
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teilt  ©al3  feft  Ijinein,  bebecft  fie  mit  einem  ^otjbedet  unb  be[d)mert 
biefen  mit  einem  ©teilt.  9?ad)  einigen  SEagen  füllt  man,  ba  bie 
^o^nen  bebentenb  jnfammen  fallen,  ba§  3^aß  non  9?eitem  mit  S3ol)= 
nen  unb  ©alj  nnb  bebecft  e§  mit  bem  ®ecfet  nnb  bem  ©tein. 
9?ad^  10  — 14  Sagen  nimmt  man  beibe,  fo  mie  bie  öant,  meld)e 
fid)  etioa  gebilbet,  non  ben  Sol;nen  ab,  bebedt  biefe  mit  einem 
leinenen  Sud),  legt  ben  Sedel  unb  ben  ©tein  barüber  unb  ner= 
ina’^rt  bie  33ol)nen  an  einem  füllten  Ort.  33on  reinigt 

man  bad  Sud),  fo  mie  ben  Sedel  unb  ©tein.  2]7an  bland)irt  bie 
Sobnen  aucb  ein  inenig  in  fod)enbem  ©aljinaffer  unb  übergie^t  fie 
mit  einer  ©aljlafe  (fiel)e  97r.  1560). 

1563.  ©aljnitrlcn  (faitrc  ®urftn). 

5D?an  nerioenbet  ba3it  red)t  glatte,  nid)t  31t  grof^e  ©urlen,  inäfd)t 
fie  rein  ab  unb  fd)id)tet  fie  mit  SBeinblättern,  Sitlftanben  unb 
blättern  non  fauren  ^irfd)en  in  ein  eid)ened  g^aß.  Sann  fod)t 
man  auf  einen  Sinter  ©urten  14  Ouart  SBaffer  mit  etina  2 ißfunb 
©al3  auf  unb  gicfft  eS  fod)enb  über  bie  ©urfen.  9?ad)  einigen  Sa== 
gen  fod)t  man  bad  SBaffer  nod)inald  auf  unb  gie§t  ed  beife 
bie  ©urfen.  hierauf  nerfd)lie§t  man  bad  O^af^.  92ad)  etwa  3 223od)en 
finb  bie  ©urfen  gut. 

1561.  ©aiicrfobl. 

97a(bbem  man  bie  äußeren  lofen  S3lätter  non  red)t  feftem  2Bei^= 
fobl  entfernt,  fd)neibet  man  bie  ©trünfe,  fo  loie  bie  groben  58latt= 
npben  mtb  bnl>elt  ben  Äobl  auf  einem  £ol)lbobel,  ober 

fd)iieibet  ibn  mit  bem  StReffer  fein,  hierauf  mengt  mau  ibn  mit 
©al3  nnb  ftambft  ibn  mit  einer  §ot3feule  feft  in  ein  eid)ened  f^aß, 
beffen  ißoben  man  mit  ^ol)lblättern  bebedt  1)^1-  97nd)  ^Belieben 

fann  man  S3ordborfer  Sleßfel,  unreife  Söeintrauben  ober  Kümmel 
ba3lnifd)en  paden.  9?nn  bebedt  man  ben  J^ol)l  mit  einer  Sage  ^ol)l= 
blätter  unb  einem  reinen  Sud),  fo  inie  mit  einem  ^o^bedel,  ben 
man  mit  ©teilten  befd)ioert.  97ad)bem  ber  fobl  an  einem  Ort  Oon 
gemäßigter  Semberatur  in  ©äl)rung  gefommen,  oerioabrt  man  ibn 
in  einem  falten  nieder.  3^  oiucm  ©inier  ood  ^ol)l  berioenbet  man 
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eine  $anb  noK  (Srjengt  ftd)  nid)t  genug  33rüt)e,  fo  !od)t 

man  Sßaffer  mit  ©alj  auf  unb  gie^t  eg  über  ben 

1565.  ^tcböfditoäiijc  in  @oIj  aufjubcmabrcn. 

!Die  5?rebfe  merben  in  fodbenbem  SBaffer  mit  ©alj  abgelebt, 
bie  ©d)mänje  and  ben  ©cbalen  gebvcd)en,  bepn^t  unb  in  ©täfer 
ober  ©teintöfjfe  gefjadt.  SDann  fod)t  man  SBaffer  mit  o niet  ©atj 
auf,  ba^,  menn  biefe  ?afe  erfaltet  ift,  fid)  oben  eine  ®ede  oon 
fvl}ftallifirtem  ©atj  bitbet.  ®iefe  Jafe  gie§t  man  fatt  über  bie 
^rebgfd)mänje,  läßt  fie  einige  j£age  fteben,  gie^t  bie  Säte  ab  unb 
eine  frifd)e,  mie  oben  bereitete,  über  bie  ^rebgfd^toänje,  bie  man 
mit  33(afe  oerbinbet  unb  an  einem  füllten  Ort  oermabrt.  S3eim 
©ebraud)  möffert  man  bie  ^rebgfdüoän3e  mehrere  ©tunben  in  !at= 
tem  SBaffer,  ioetd)eg  man  öfter  erneuert,  big  fie  uid)t  mehr  faijig  finb. 

1566.  ®tiinc  Srfifen  unb  S3obncn  ju  troducn. 

9D7an  btand)irt  bie  oorbereiteten  ©emüfe  einige  3)?innten  in 
gefat3enem  fodjenbem  SBaffer,  lüblt  fie  ab,  trodnet  fie  auf  einem 
2:ud)  ab,  tä^t  fie  im  nur  mäf^ig  beißen  Ofen  tangfam  trodnen  unb 
beloabrt  fie  in  iöentetn  an  einem  trodenen  Ort.  SBill  man  bie 
©emüfe  oermenben,  fo  meiebt  man  fie  24  ©tunben  in  meidfem 
SBaffer,  lod)t  fie  in  eben  fotd)em  Söaffer  tangfam  meid)  unb  ootten= 
bet  fie  mie  bie  frifd)en  ©emüfe. 


2)reiiinb3ü)an3i0fter  ?tbfft)uitt. 

lierfdiiebene  6«  öerciteu. 

1567.  ®ftraotm  = ®ffio. 

5D?an  tbnt  ©ftragonbtätter,  bie  man  oon  ben  ©tieten  gepftüdt, 
mit  einigen  ^^fcfferfd)oten,  ©d)atotten,  Stocauibote  ünb  ein  paar 
33tättern  ^raufemün3e  in  eine  gutem  2Bein= 

©ffig,  oerfd)tießt  fie  feft  unb  täßt  ben  ©ffig  an  ber  ©onne  einige 


717 


2Bod)en  beftiHiven.  ®amt  gießt  man  il)n  buvd;  ein  Sind)  unb  füHt 
il;n  in  glafd^en,  bie  man  feft  ^nforft. 

1508,  Sßcild)cn=  ober  9iofcii  = ®ffin. 

äRan  tl)ut  eine  I)inlänglid)e  SD7enge  3?eild)en=  ober  97ofenblätter 
in  eine  51afd)e,  übergicßt  fie  mit  fd)avfem  @f[ig  unb  läßt  fie  feft 
nevfd)(offen  in  ber  ©onne  beftitliren.  hierauf  mirb  ber  @ffig  buvd) 
ein  Sind)  gegoffen  unb  in  feft  jnge^fropften  fylafcben  nevmal;vt. 

1569.  ®ciDÜrj=®ffin. 

33ei-fc^iebene  ®etDÜV3e,  mie  9D7ndfatnüffe,  9?et!en,  englifd)e  ®e= 
iniivje,  meißen  ^'feffer  nnb  ©enffövnev,  ftößt  man  nid)t  jn  fein,  f^ut 
fie  mit  einigen  ©d)alotten  unb  'i|3fefferfd)oten  in  eine  |^tafd)e,  nbev= 
gießt  fie  mit  fd)avfem  (äffig  nnb  täßt  bad  ©anje  feft  nerfdjloffen  an 
ber  ©onne  beftitliren.  93?an  gießt  ben  (Sffig  !tar  ab  unb  burd)  ein 
Sind)  nnb  füllt  il)it  in  g^tafd)en,  bie  man  feft  jupfropft. 

1570.  ^imbccr=®ffto. 

SUan  jerbrücft  bie  reifen  ipimbeeren  mit  einem  Söffet,  tl)ut  fie 
in  eine  ?^tafd)e  unb  gießt  auf  */*  9Jie^e  Himbeeren  1 Ouart  SBeiii; 
(äffig  barnber.  9?ad)beni  man  bie  gtafd)e  feft  nerfd)toffen,  läßt  man 
fie  in  ber  ©onne  ober  an  einem  marnieu  Ort  beftitliren,  gießt  ben 
@ffig  burd)  ein  Sind)  unb  füllt  ifn  in  f^-tafd)en.  9J?an  fann  auc^ 
ben  burd)gegoffenen  (gffig  mit  auffod)en  (auf  1 Ouart  @ffig 

1 ipfunb  unb  iifn  baun  in  bie  3^tafd)en  fütten.  2)7an  benutzt 

ben  ^imbeer=(gffig,  um  Simouabe  bauon  ju  bereiten. 


Sicran&jluaiisißfter  Wfifitinitt. 

Uoii  Öer  35ereituno  tunnncr  uiiö  fmfter  ijctröiiße. 

1571.  9J?itcb=®t)ocolal)c. 

(le  nad)bem  man  fie  fd))uäd)er  ober  ftärfer  paben  mid,  nimmt 
man  auf  eine  Siaffe  (etma  % Ouart)  99?ild)  1—2  Sott)  ®l)ocotabe, 

I 
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Iä§t  bte  9D7i(ct)  aitffod)cn,  fd)üttet  ble  geriebene  ©bocolabe  Ijinein 
unb  lä^t  fie  unter  forttnäI)renbem  Quirten  anffodjen.  ®ann  t^ut 
inan  ben  nötl)igen  ßuder  I)inetn  nnb  quirlt  bie  Sl)ocotabe  an  ber 
©eite  beS  generS  nod)  einige  3eit,  biö  fie  red)t  fd)aninig  ift.  2ßi£t 
man  bie  (5l}ocotabe  mit  @iern  abjieben,  fo  nimmt  man  auf  3 — 4 
iXaffen  ein  @i,  rül^rt  ba«  ©etbe  ber  (gier  mit  etmaS  SD7itd)  Har 
unb  giefft  eg  burd)  ein  ©ieb.  ©obalb  bie  (gl}ocolabe  mit  ber  937i(c^ 
anfgefod)t,  gießt  man  fie  unter  tüchtigem  Ouirlen  31t  ben  (giern  nnb 
quirlt  fie,  ohne  fie  meiter  fod^en  3a  taffen,  big  fie  red)t  fd)aumig  ift. 
2Benn  man  bie  ^ht'cotabe  nid)t  mit  (giern  ab3ieht,  fo  fann  man  fie, 
ehe  man  fie  in  bie  ÜTaffen  füllt,  mit  etmag  feft  gefd)lagener  ©ahne 
nermifd)en,  ober  bie  ^h'^cotabe  erft  in  ©affen  füllen  unb  bann  auf 
febe  einen  Löffel  ©d)lagfahne  legen. 

1572.  2öaffcC'(fl)ocolnlie. 

2Benn  man  bie  (gheeolabe  mit  Söaffer  fodien  miH,  fo  muß  man 
onf  jebe  ©affe  loenigfteng  2 Sott)  (ghocolabe  nehmen.  9J?an  fd)üttet, 
nad)bem  bag  SBaffer  fod)t,  bie  geriebene  (ghocolabe  hinein,  läßt  fie 
unter  forttoährenbem  Quirlen  ein  SJlal  auffodjen  nnb  quirlt  fie  bann 
an  ber  ©eite  beg  fgeuerg,  big  fie  red)t  fd)anmig  ift.  ?lnd)  hic^'  lonn 
man,  loenn  bie  (ghocolabe  in  ©affen  gefüllt  ift,  einen  Löffel  ooH 
©d)tagfahne  auf  febe  legen. 

1578.  aBormsS3ici-. 

^Dlan  !od)t  1 Quart  SBeißbier  mit  6 — 8 Sott)  einem 

©tücf  3inimet  unb  Sitronenfd)ale  auf,  quirlt  3 — 4 Sigelbe  mit 
etmag  Sßaffer  ober  9D7itd)  flar,  gießt  fie  burd)  ein  ©ieb  unb  3iel)t 
bag  S3ier  bamit  ab.  Um  ®ier  3U  fparen,  fann  man  eg  mit  etmag 
flar  gerührtem  ^lartoffelmehl,  ober  nod)  beffer  mit  ein  loenig  in 
Sntter  roeiß  gefd)ioi^tem  937chl  feimig  mad)en,  and)  ettoag  flngmer 
ober  9)?ugfatbtume  l)in3ufügen. 

1574.  ©bnibcI  = S3icr  (3?lib). 

5D7an  quirlt  1 Quart  2öeißbier  mit  4 gan3cn  Siern  flar,  thnt 
Vi  “iPfunb  3ncfer  unb  etoag  Sitronenfd)ale  ba3U,  fd)lägt  eg  auf  bem 
i^euer  fd)aumig  unb  nüfd)t  % Quart  9iiim  barnntcr. 
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1575.  ®rotj, 

5D7an  gie^t  % Duavt  97um  auf  14  9ot!)  3ucfev  itnb,  ienad)bem 
man  beu  ®vog  ftävfer  ober  fd^voädier  Ijaben  totH,  ' 2 V*  Duavt 
fod}enbeS  SBaffer  baju. 

1576.  ®cU)ö^nIitf)cr 

ÜJiau  tl)ut  IV2  fßfuub  in  eine  Derrine,  brücft  ben  ©aft 

non  3 — 4 Sitvoueu  burd)  ein  ©ieb  barüber  unb  gie^t  2 Duavt 
fod)eubeg  Söaffcv,  fo  mie  '/i  Duavt  Slum  obev  5Ivaf  ba3u.  Daun 
Iö§t  man  ben  iPunfd)  nevbecft  an  bev  Ijeißen  ©teile  nod)  etinatS 
jielien.  g^üv  Damen  nimmt  man  mebv  3ndev  unb  SBaffev  unb 
menigev  91um. 

1577.  SB3cin=iPiinfd). 

Stuf  l'/2— 2 fßfb.  nimmt  man  l'/i  Duavt  SBaffev  unb 

eth)aS  Dvangen=  obev  ®itvonenfd}aIe,  läj3t  bie'g  jufammen  auffod)en 
unb  gie^t  'h  Duavt  2lvaf,  eine  l;albe  0^1a)d)e  SBeijjmein  unb  eine 
l^albe  f^Iafd)e  fRof^mein  baju.  Itm  bem  ißuufd)  einen  nod)  beffeven 
®efd)macf  ju  geben,  fanu  man  etmaig  SJaniHe  obev  1 Sotl)  D'^ee  in 
bem  aufgefoc^ten  2Ba[fev  auSjie^en  laffen,  bieS  buvd)gie^en  unb  ben 
fßunfc^  mie  oben  fevtig  mad)en. 

1578.  Sier.ißiutfd). 

ÜJfan  bevmifd)t  4 gan3e  unb  8 gelbe  @iev  mit  l'A  fßfunb 
3ucfev,  auf  tt)eld)em  bie  ©d)ale  einev  Sitvone  abgevieben  ift,  mit 
bem  ©aft  bon  bvei  ditvonen,  mit  einev  0^1afd)e  Söeijfmein  unb  einem 
Duavt  SBaffev.  Diefe  2)?ifd)uug  fd)Iägt  man  mit  bev  ©d)neevutl)e 
obev  quivit  fie  auf  langfamem  f^euev,  bi§  fie  oufftö^t,  unb  gießt 
Vi  Duavt  Slvat  l)in3u. 

1579.  Ißimf(f)  = ®ytract. 

3D7an  Iä§t  2 fßfunb  3ncfev  mit  % Duavt  SBaffer  unb  bem 
©aft  einev  Sitvone  auffod)en,  fd)äumt  il)n  vein  au§  unb  fod)t  il)it 
3u  einem  biden  ©l)vu)3  ein,  loeId)en  man  nad)  bem  (gvfalteu  mit 
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einer  0^ra[d)e  Straf  imb  bem  @aft  ren  5 Zitronen  üermi[c()t  unb 
in  gfafc^en  fäat,  bie  man  feft  snjjfrcpft.  SBiö  man  ^nnfd)  non  bem 
(Sj-tract  Bereiten,  fo  nimmt  man  einen  ©idract  nnb  3 SBeUe 
fod)enbed  Söaffer. 

1580.  ©lüBttctn.  , 

\ 

3n  einem  Dnart  9?otBmcin  tl)nt  man  1 ©tiief  3immet,  5—6 
97elfen,  bie  bünn  aBgefd)äfte  ©dmte  einer  Zitrone  nnb  ‘A  ^funb 
3ncfer  unb  fäjst  biefe  ’D7ifd>nnj3  auf  bem  f^ener  fodfenb  f)ei§ 
merben,  oljne  baff  fie  fod)t.  225enn  fid)  ein  meij^er  ©d)aum  auf  ber 
•OBerf(äd)e  jeigt,  gießt  man  ben  ®füBtve,in  burd)  ein  ©ieB  unb  füllt 
if)U  in  ®fäfcr. 

1581.  Söeinfdjaiim  (Sabagon  fin-.  ©oBagongB)- 

9)?an  Bereitet  it)n  bon  SSeißmein,  rüBrt  auf  eine  0^1afd)e  SBein 
10  gctBe  ober  4 — 5 ganje,  ober  3 ganje  nnb  5 gelBe  (Sier  unb 
12—14  ?otB  iüeld^em  bie  ©d)afe  einer  (Zitrone  aBge* 

rieBen,  f(ar,  gießt  ben  Söein  Bin3n  nnb  fd)(ägt  baö  ®anje  mit  bem 
©d)necBefen  auf  fd)mad)em  f^euer,  Bid  ed  anfftößt.  9}?an  fann  aucB 
Bafb  Sßeißmein  unb  fOtaoeira  nel)men. 

1582.  S3robttiaffcr. 

©roBed  in  ©d)eiBen  gefcBnittened  33rob  röftet  man  auf  Beiben 
©eiten  Braun,  gießt  Sßaffer  baranf  nnb  gießt  ed  nacB  bem  (Srfaften 
burd)  ein  ©ieB,  um  ed  mit  3uder  nnb,  menn  ed  ber  Str3t  erlaubt, 
mit  ©tronenfaft  ober  SBein  ju  t)ermifd)en. 

1583.  SlBfcIttioffcr. 

SInf  1 Ouart  SBaffer  fd;neibet  man  6—8  33ordborfer  Slepfef 
in  ®iertef,  Befreit  fie  bon  ben  ÄArngef)änfen  unb  faßt  fie  % ©tunbe 
fod)en.  hierauf  gießt  man  bad  SSaffer  burd)  ein  ©ieB  nnb  fod}t 
ed,  tbcnn  ed  marm  gegen  ben  ^nften  geBraud)t  tbirb,  mit  3'!'^^^= 
fanbid  nod)inafd  auf.  Slld  falted  ©etränf  bermifd)t  man  ed  mit 
3uder  unb  nad)  S3eIieBen  mit  etmad  SBeißmein. 
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1584.  ©crftcumaffcr  (Sifonc). 

2)7an  fod;t  gut  uertefene  ®erfte  mit  SBaffer  (auf  12  2ot^  ©evfte 
1 Quart  SSaffer)  unb  ein  menig  Sitronenfd)ate  eine  ©tunbe  lang, 
gie§t  fie  buvd)  ein  Sud)  unb  uevniifc^t  bie  f^Iüffigfeit  nad)  bem  @r= 
falten  mit 

1585.  (Sin  IiiI)Icitbc§  (Scttiinf  bou  (Bcrftcnaoffcr. 

3wei  Quart  mie  ob^n  bereitetet  ©erftenUjaffer  oermifc^t  man 
mit  bem  ©aft  uon  2 ditrcnen,  6 — 8 @§töffetn  §intbeer=  ober  •3o'^annit= 
beerfaft  unb  % Quart  9xi)eintoein,  tt)ut  V»  ^funb  “uf  bem 

man  ettoat  ®itroncnfd)ate  abgerieben,  unb  eine  ©(^eibe  geröftetet 
©(^marjbrob  basu,  läßt  bie  9)?ifd)ung  einige  ©tunben  [teilen,  gießt  fie 
burd^  ein  Sud)  unb  oermaI)rt  fie  in  f^tafc^en  an  einem  füt)Ien  Qrt. 

158(),  ®rnnbcu=,  |>afct=  über  Dieiöfeim. 

50can  foebt  bie  gut  gereinigten  (Krausen,  9reit  ober  ^afergrü^e 
mit  binreidbenbem  SBaffer  1 — 2 ©tunben  lang,  ftreidbt  bie  f^tüffig= 
feit  burd)  ein  Sud),  foebt  fie  mit  ein  loenig  ©afj,  mit  Sitronenfaft 
unb  3udei-',  aud)  mobl  mit  32Bein  nod)maIt  auf  unb  genießt  ben  ©eim 
marm  ober  faft.  @inen  nod)  befferen  (Sefdbmacf  erbäft  er,  menn  man 
mit  ben  ©rangen,  bem  9ieit  ober  ber  ^afergrüije  einige  gereinigte 
große  ober  fteine  fÄofinen  mitfod)t. 

1587.  Stfönbifdöct  2Root. 

5J?an  brübt  1 Sotb  •3§Iänbifd)eö  fD'Joof’mit  fodbenbem  Sßaffer 
ab,  fod)t  et  mit  */i  Quart  2Baffer  fangfam  bit  auf  2 Saffen  ein  unb 
breßt  bie  giüffigfeit  burd)  ein  Sud).  9JJan  trinft  fie  mit  3u(fer  ober 
SD7itd)  berfe^t. 

1588.  Simonabc,  Dtangcabc  (fbr.  Orongbfebab’). 

fOJan  febfägt  12—16  Sotb  3«^^’^  ^ ©tüdfe,  übergießt  ibn  mit 
1 Quart  faltem  Srunnenioaffer,  brüdft  ben  ©aft  toon  2—3  ©itronen 
hinein  unb  tbut  ein  baar  ©tüdd)en  red)t  fein  abgefdbäfte  ©itronen= 
fd)ale  ba3u.  ©obalb  ber  3uder  gefd)mol3en,  gießt  man  bie  ?imo= 
nabe  burdb  ein  Sud)  unb  läßt  fie  red)t  faft  toerben.  SWan  fann  and) 
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fcen  et'uaS  äBaffer  aitffod^en,  rein  anöfdjäumen  unb  bann 

tnie  oben  beenben.  3ur  Orangeabe  nimmt  man  ftatt  bev  (i^itronen 
, Slpfetfinen. 

1589.  gnidjtsSiniouabe. 

3D7an  bereitet  fie  au8  frifdjen  ober  eingemacbten  grn^tfäften, 
bie  man  mit  3»^e^‘  unb,  je  nad)bem  man  bie  ^imonabe  ftärfer  ober 
fd)mäd}er  l^aben  miü,  mit  loeniger  ober  mel^r  2Baffer  oermifcbt.  ©inb 
bie  ©äfte  mit  3uder  eingemad)t,  fo  tiifit  man  biefen  anö  ber  Simo= 
nabe  fort,  jn  metc^er  man  and)  ben  ©aft  einer  (Zitrone  preffen  fann. 

1590.  ®tanbclrail(b  (Dcotobc,  fbr-  Orftbob’). 

®n  buIbeS  ^fitnb  fi'i^e  bon  ben  ©d)aten  befreite  9D7anbetn,  mo- 
rnnter  5 — 6 bittere,’ ftö§t  man  mit  ettoa«  2Baffer  im  9J?örfer  fein, 
tbut  fie  in  einen  STo^f  nnb  riibrt  fie  mit  1 Ouart  Söaffer  ttar.  3)ann 
fH'e§t  man  bie  9D7anbetmitd)  burd)  ein  2:ud^,  berfn§t  fie  mit  12  ü?otb 
3ucfer  nnb  tt)ut  nadj  ^Belieben  etmaä  Orangenbtütbeinoaffer  ba3n. 

1591.  ©tlcbitb. 

(Sin  Ouart  bide  fü§e.  ©a^ne  oermifd^t  man  mit  einer  f^tafcbe 
öibeimoein,  20  — 24  ü?otl)  fein  geftoßenem  3udev,  bem  ©aft  bon 
2 (Sitronen  unb  etmaS  abgeriebencr  Sitronenfcbaie,  Iäj3t  bie  5D7ifcbung 
auf  bem  (Sife  red)t  fatt  loerben  unb  fd)Iägt  fie  mit  ber  ©djneerutbe 
ju  einem  glatten  ©(^anm,  ben  man,  menn  er  nicht  bid  genug  toäre, 
mit  ettoaS  feftem  6iioei§fdhnee  bermifd)t  unb  in  ©iäfern  ferbirt. 

1592.  (Bcftorcncr  Äafftc. 

SD7an  läjft  1 Ouart  ©abne  mit  % 'ißfunb  3udev  auffochen, 
fd)üttet  ’A  'ipfunb  frifcb  gebrannten  3)7offa  = faff ee  b'uein  unb  läßt 
ibn  in  ber  ©abne  feft  berbedt  auSäieben.  hierauf  gie§t  man  bie 
SJiifcbung  burd)  eiu  S^utb,  gie§t  fie  nad)  bem  Srfaiten  in  bie  mit 
(Si^i  unb  ©at3  eingefe^te  ©efrierbücbfe  unb  friert  fie  unter  öfterem 
^Bearbeiten  (fiebe  ©eite  674)  ju  einer  uod)  fliifftgen  3J?affe,  bie  man 
in  j^affen  füllt.  Sluf  eine  anbere  2lrt  focbt  man  mit  '/>  '^funb 
frifd)  gebranntem  Kaffee  unb  2Baffer  etwa  1 Quart  febr  ftarfen 
Kaffee,  ben  man  biureid^enb  fü^  macht  unb  in  einer  mit  ©alj  unb 
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@i^i  eingefc^ten  ®efrtevbüd)fe,  oI;ne  biefe  ju  bve'^en,  nuv  evMten 
Iä§t.  3fn3tüt[c^en  fvievt  man  in  einer  anbeven  ®efrievbüd}fe  1 Quart 
©aljne,  bie  man  mit  3uder  nermifd^t,  nid^t  ju  feft.  Seim  2lnrid)= 
ten  füüt  man  ben  faffee  in  bie  Raffen  unb  tl;ut  in  jebe  einen  ?öffel 
noH  gefrorene  ©aljne. 

1593.  SBifc^of. 

IWan  bereitet  i^n  non  gutem  9totf)mein,  löft  ouf  febe  f^tafc^e 
10  ?otb  3uder  in  bem  SBein  auf,  t^ut  bie  gau3  bünn  abgefdjätte 
©d)a(e  einer  grünen  ober  gelben  ißomeran3e  ba3U,  löjjt  bie  9??ifd)ung 
feft  3ugebedt  einige  ©tunben  3ie’^en  unb  giefit  fie  burd)  ein  2iud>. 
50?an  fann  ben  Sifd^of  nach  Selieben  mit  etmaS  SBaffer  nerbünnen. 

1594.  Sarbinnl  üoit  ipomcranscn  ober  Jlbfclfiueii. 

Son  ipmi^£’^'‘in3en  bereitet  man  il>n  mie  in  ber  norigen  9Jum= 
mer,  inbem  man  ftatt  beg  SJot^meing  9?t;einn)ein  ober  SSBei^mein 
nimmt.  Um  ibn  bon  3lpfetfinen  31t  bereiten,  läßt  man  bie  bünn  ab= 
gef^älte  ©c^ale  einer  Slpfelfine  mit  bem  ©aft  non  2 SIpfelfinen 
unb  einer  f^lafd)e  9?beininein  einige  ©tunben  gut  nerbedt  aug3iel)en 
unb  giefjt  bie  5DUfd)ung  burd)  ein  Sud)..  Sann  fügt  man  2 fßfunb 
3uder,  4 ^(afcben  fRbeinmein,  ober  3 glafcben  9x!^einmein  unb 
1 i5lafd)e  9?otl)inein,  fo  mie  bag  in  feine  ©d)eiben  gefd)nittene  ^leifcb 
non  6 gefc^älten  Slpfelfinen  bi«3U- 

1595.  2lnonog=®arbinoI. 

9^ad)bem  man  bie  Slnanag  gefc^ält,  fe^neibet  man  fie  in  feine 
©d)eiben,  bie  man  mit  gefto^enem  met)rere  ©tunben  niari>= 

nirt.  Sie  ©d)ateu  ber  3lnanag  fod)t  man  mit  etmag  SBaffer  aug, 
gießt  bie  glüffigfeit  burc^  ein  ©ieb,  nermifd)t  fie  nad)  bem  (Srfalteu 
mit  (öuf  Übe  5lafd)e  SBein  12  Sotl^  ffJb^inmein 

unb  nad)  Selieben  mit  Sbampagner.  Sann  tl^ut  man  bie  ?lnanag 
ba3u  unb  lößt  ben  Sarbinal  im  @ife  re^t  falt  tnerben. 

1596. 

5Wan  fann  ibn  non  Sobannigbeeren,  5?irfd)en,  fogar  non  ©tadbeU 
beeren  bereiten.  5Kan  3erftampft  bie  non  ben  ©tengein  befreiten 
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^vüd)te  in  einem  l^öljernen  ®efä^,  )>re^t  ben  ©aft  an«,  mifc^t  auf 
jebe«  Duart  % ^funb  3utf«  baju  «nb  füllt  il^n  in  ein  reine«  3^a§, 
in  iveld)em  man  i^n,  o^ne  ben  ©^Jitnb  ju  fc^Ue^en,  ru^ig  au«gäl^ren 
läßt.  jDann  füüt  man  ba«  f^^aß  mit  bemfetben,  ebenfall«  au«ge= 
gd^renem  f^rud)tfaft  noU,  ferfd)tießt  ben  ©fjunb  unb  läßt  e« 
5 — 6 SBocben  rul^ig  liegen.  ^'Zad)  33evtanf  biefer  3eit  jie^t  man 
ben  S35ein  auf  f^^lafdjen  ab,  biefe  ju,  üerf5id)t  fie  nnb  läßt 

fie  5 — 6 9)Zonate  liegen. 

1597.  Sl^jfclttjciu  ober  ßibcr. 

®er  au«gepreßte  9lefjfelfaft  mivb  in  f^äßer  gefüllt  unb,  nad)= 
bem  er  auSgegol^ren,  mit  gleidjfaü«  au«gego'^renem  Slefßelfaft  auß 
gefüllt.  2ll«bann  toerfpunbet  man  bie  O^äffer,  jielß  nach  5 — 6 9Jio* 
naten  ben  SBein,  ber  fe^t  ganj  flar  geworben,  auf  anbere  g^äffer 
unb  läßt  ifm  nod)  einige  SOZonate  liegen,  um  i^n  bann  auf  f^lafcben 
ju  füllen. 
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